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MAISTRE  -D'H  O S TË  L,  s 

r ’ 'I  * . ^ « t iT*’  ' > • ’ . ^ 

Enseignant  la  maniéré  de  bien  fervir  fur 
Table,  d’y  ranger  les  Services,  8c  de 
tout  ce  qui  concerne  fa  Charge  , fou 
Exercice  8c  Ton  Pouvoir  ; l’ordre  des 
Provifions  qu’il  faut  faire  pendant  « 
l’Année,  avec  les  Figures  des  Services 
de  Table. 

LE  GRAND 

ESCUYER -TRANCHANT,  ‘ 

Qui  enfeigne  par  difeours*  8c  par  figures, 
de  quelle  façon  il  faut  découper  8c 
trancher  toutes  fortes  de/Viandes , de 
PoifTons,  de  Fruits , 8c  de  Confitures: 
Enfemble  la  différence  8c  la  dillin&ion 
des  morceaux  de  toutes  fortes  de  mets, 
& de  quelle  forte  il  les  faut  prefenter 
aux  Perfonnes  félon  leurs  conditions 
Ce  qualitez. 

LE  SOMMELIER  ROYAL, 

Qui  erifei^ne  ce  qui  eft  de  (à  Charge,  & 
la  maniéré  de  bien  plier  le  Linge  de 
Table  en  plufîeurs  Ce  diverfes  fortes 

V de  Figures , 8c  découper  toutes  fortes 
de  Fruits  en  differentes  façons,  avec  les 
Figures. 

‘ x V « 
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/' LE  CONFITURIER  ROYAL,-'  • ; 

Enfeignant  la  maniéré  de  bien  faire  *tou<-  v 
res  fortes  de  Confitures , tant  fechcs 
que  liquides,  de Comportes  , de  Fruits,  . 
de  Sallades,  de  Dragées , de  Breuvages 
' délicieux  , & autres  délicatcflTcs  de 

bouche.  ' ' 

LÉ  CUISINIER.  ROYAL, 

„ Qui  enfeigné  familièrement  toutes  fortes'  > 
de  nouveaux  R agou fts  * & les.  façons- 
les  plus  délicates  dJapprdterv&  affaif- 
foriner  toutes  fortes  de  Viandes , Poif- 
. fons , &c.  Comme  auïïi  la  maniéré  de  * 
faire  Ncpces,  Banquets,  Feftins  &c  . 
Collations  ^ Enfemble  un  eftar  de  cef 
que  l’on  doit  fervir  fur  Table  pendant 
les  quatre  Saifons  de  l’Année,  tant  au» 

Entrées,  Entremets,  que  Defïcrt. 

LE  PATISSIER  ROYAL. 

En  feignant  la  maniéré  de  faire  toutes 
forces  de  Patifleries  en  pjerfe&ion  t 
Comme  au(E  la  compofition  de  toutes 
les  Paftes  , Bifcuits  , Macarons  8C-  \ 
MafiepainS;  ; 
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LE  LIBRAIRE 

• AU  LECTEUR.  ' 

VOicy  un  Livre  qui  en  contient 
plu fieurs^  & qui  eft  fi  avantageux 
au  Public , qu  il  n'y  a -perforine  à qui  il 
ne  puiffe  efire  utile  & quelquefois  necef- 
faire.  Ces  profitions  ne  font  pas  bien 
.difficiles  à prouver  b car  fon  Titre & 
la  Lifte  de  fesTraitex^  font  voir  que  Ut 
première  eft  fans  contredit $ & la  fécon- 
dé eft  affe^averèe  par  l'ufage  & par 
V expérience^  en  forte  que  fi  je  fais  moy~ 
me  [me  la  recommandation  de  cet  Ou - ~ 
vrage  que  je  mets  en  vente , je  ne' dois 
point  eftrc  foupçonnèny  d'inter  eft ^ny  de 
flaterie  ? joint  que  le  fai  font  imprimer , 
je  nay  point  eu  d'autre  defiein  que  de 
réduire  en  un  feul  Volume  tout  ce  qui 
regarde  les  Services  de  Table , tant  chez^ 
les  Grands , que  ch  exiles  Perfonnes  de 
moindre  condition  y & par  ce  moyen  U' 
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AU  LECTEUR. 
rendre  plus  commode  & plus  portatif  : 

. Ce  qui  ne  fervira  point  aux  uns,  pourra 

efire  utile,  aux  autres , & la  leïïtire  de 
beaucoup  de  petites  gentiRejfes  qui  y font 
décrites -,  & qui  fe  pratiquent  en  peu 
d'endroits , contentera  la  curiofitè  de: 
ceux  qui  non  av  oient  qu'une  connoif 
fance  groJJïere  & imparfaite.  Par 
. exemple  les  façons  de  découper  lesVian- 
des  par  P Ecuyer-Tranchant,  & celles 
de  plier  le  Linge  par  le  Sommelier , ne 
font  pas  des  adreffes  mèprifables , & il 
fe  rencontre  ajfe^fouvent  que  l'on  efi 
honteux  de  ne  pas. f avoir  les  premières, 
& que.  l'on  pajfe  pour  fubtil  & pour 
fpirituel,  quand  l'on  peut  pratiquer  les 
fécondés.  T)' ailleurs  tel  a deffein  dl en- 
trer chez^quelque  Grand  en  qualité  de  \ 
Maifire-d*  Hofiel,  & ne fait  pourtant 
pas  ce  qui  dépend  de  cette  Charge,  fi 
cette  ignorance  le  rebute , il  fera  bien- 
toft  inftruit  par  le  moyen  de  ce  Zivre . 
D'autre  part  tant  de  P erfonne s qui  fe- 
méfient  de  faire  des  Confitures & n'y 
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-,  ^ AU  LECTEUR.  , 
entendent  ri  en  & qui  me  fine  apres  avoir 
bien  employé  du  temps  & de  l 'argent^ 
ne  rèüjjlffent  fas^  peuvent fe  fervir  des 
préceptes  qui  font  icy  décrits , & ils  en 
finiront  à leur  honneur  & à leur  con- 
sentement. Mais  pour  parler  du  plus 
ordinaire  & du  plus  neceffaire , il  efi 
fans  doute  quil  y a des  rencontres  oif~ 
l'on  * b e foin  d'apprfier  des  Viandés , 
(fi  de  faire  desRàgouJh  en  peu  de  temps y 
comme  dans  'les  Voyages  t dans'la  Cam- 
pagne ^ dans  les fur  venues  d*  Amis.  A 
l'ouverture  de  ce  Livre  l'on  en  trou- 
vera i'inftrut lion,  de  quelque  efpece  & 
de  quelque  façon  que  ce  foit:  Enfin  en  , 
beaucoup  de  Maifons  particulières , (fi 
entr  autres  en  celles  qui  font  éloignées 
des  Villes  (fi  des  Bourgades , l'on  ef 
bien  aifi  de  faire  quelques  Patiffériesy 
ce  que  fi  l'on  fait  fans  quelque  connoif 
fonce , l 'on  ne  fera  rien  qui  v aille  j maie 
par  le  moyen  de  ce  Livrée  il  fera  facile 
de  réü  fjir  avec  fatûfaftion  j (fi  voila 
pourquoy  f ay  avancé  qu'il  n*y  a perte 


^ AU  LECTEUR. 

[orne  à qui  il  ne  puiffe  efire  utile  fi 
. quelquefois  neccffaire.  Je  m'avife  en 
pajfani  de  vous  donner  un  Avis^  qui  efi 
qu'un  autre  Livre -,  lequel  a pour  Titre 
le  Maifire-cC Jrloficl  Royafpourroit 
efire  pris  pour  celuy-cy  S mais  je  votes 
confie jfie  de  ne  pas  faire  comme  le  Chien 
—â-  -Efiope,  c efi  a.  dire  de  ne  pas  prendre 
l'ombre  pour  le  corps  j car  je  vous  a fi 
fiure  que  celuy  -là  n efi  quel' ombre  de 
celuy-cy y ce  que  je  ne  dis  pas  pourtant 
par  aucune  affellation , ny  par  aucun 
defir  de  nuire  à performe  , ' mais  feule  - 
ment  par  l l affeHion  que  f ay  à vofire 
fcruice.  Àu  refie  je  ne  le  dédie  a per - 
fonne  qu'k  vous , Lctteur,  car  il  efi  pour 
vofire  *faqc  fi  vous  voulezqyous  en  fer- 
viiy  (fi  ri  a pas  befoin  d'autre- protec- 
tion que  de  la  vofire , fi  vous  y prenez^ 
' . £*#/?,  fi  s'il  vous  efi  aqrcabte.  Ce  que 
fi  vous  m'accorde^ , je  fouhaite  que 
vous  en  putfiiez^  jouir  longtemps  , en 
effet  (fi  en  pratique , non  pas  en  leÙure 
feulement . Adieu . 
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Extrait  du  Privilège  du  Roy . - 


PAr  Grâce  & Privilège  du  Roy,  donné  à Paris 
le  i*8.  jour  de  Iùin  1 66 1.  Signé.,  Par  le  Roy 
en  Ion  Confeil,  Lab-oriï  : Il  eft  permis  à Iean 
Hibou,  Marchand  Libraire  à Paris,  d’imprimçr, 
ou  faire  imprimer,  vendre  & débiter,  ui\  Livre 
intitulé,  L'Ecole  Parfaite  des  Officiers  de  Bouché',, 
contenant  le  VrayMatjlrc  - d' Jrioflel , le  Grand 
Xcuyer  Tranchant,  le  Sommelier  Royal,  le  Confi- 
turier .Rojal,  le  Cuifinier  Royal,  {fi  le  Pafiifsier 
Royal', pendant  dix  années:  Et  defenfes  (ont 
faites  à tous  autres  de  l’imprimer,  ny  d’en  altérer 
les  Titres  ',  ny  vendre  d’autre  Edition  que  celle 
de  l’Expofaht,  à peine  de  quatre  mille  livres 
d’amende , & de  tous  defpéns  ; donamages  & 
interdis*  comme  il  eû  plus  amplement  porté 
audit  Privilège, 

Regiftré  fur  le  Livre  delà  Communauté,  Iïh- 
yânt  l’Arrell  de  la  Gourde  Parlement. 

. Signé,  DU  BRAX^yndié. 


MAISTRE-  D’HOSTEL 

’ i 

AVÈC  LES  E NSE  IG  NE  ME  NS 
de  ce  qui  concerne  fa  Charge , fon 
Exercice  cr  fi*  Touyoir^ 

' • ' i J ‘ 

Ans  les  Maifons  qualifiées, 
la  Charge  de  Maillre-d’Hoftel 
n’ell  pas  une  des  moins  confi- 
derables.  Le  nom  emporte  la 
lignification  de  la  chofe , & la  fait  con- 
noiftre , fans  qu’il  foit  befoin  d’un  long 
difcours  pour  en  décrire  & la  définition 
& Iadivifion  : Toutesfois  comme  toutes 
les  T elles  couronnées , & toutes  celles 
de  haute  & éminente -qualité  , ne  font 
pas  de  femblable  elpece , mais  font  di- 
ferentes  en  beaucoup  de  circonftances; 
de  mefmetous  les  Maiftres+d’Hoftel  ne 
font  pas  femblable*  en  leur  pouvoir  & 
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2 Le  Maiflre- d'HoftcL 
en  leurs  fondions.  J'en  parle  icy  a (Tes 
generalement,  & mefmes  allez  fuccinte- 
ment  : chacun  en  prendra  ce  qu’il  jugera 
Iuy  eftre  neceflaire  ou  utile. 

Pour  avoir  donc  cette  qualité  dans  une 
Maifon,  il  n’elt  pas  befoin  de  donner  avis 
qu’il  faut  s’adrelfer  ou  au  Seigneur,  ou  à 
la  Dame,  ou  mefme  à leur  Intendant  -,  8c 
je  fupofe  que  le  Maiftre  d’Hoîtel  ayant 
fatisrait  à ce  devoir , eft  arrefté  : c’eft 
pourquoy  je  juge  à propos  que  d’abord 
qu’il  prendra  pôlleflloiî  de  fa  Charge  , il 
faffe  vilite  generale  & exade  de  l’Office 
& de  la  Cuifine.  Dans  l’Office , il  fera 
une  efpece  d’inventaire  de  la  vaiflelle 
d’argent  en  pièces  8c  en  poids  par  détail, 
comme  auffi  du  linge,  8c  des  uftancilles 
qui  s’y  rencontreront.  Dans  la  Cuifîne, 
il  verra  & confiderera  toutes  les  provi- 
(Ions  tant  de  bouches,  qu’autres,  qui  pa- 
reillement s’y  trouveront  : Et  apres  avoir 
donné  les  ordres  neceflaires  tant  au  Chef 
d’Office  qu’à  l’Ecuyer  de  Cuifine,  il  ira 
luy-mcfme  acheter  les  viandes  & autres 
chofes  qu’il  jugera  à propos  pour  le  lcr- 
vice. 

Eftant  de  retour , il  ira  derechef  à l’Of- 
fice & à la  Cuifine,  & ordonnera  des 

y f 


Le  Mœifire-d' Hoftel.  $ 

mets  & dès  fervices  du  Repas  5 l’heure 
duquel  il  fera  tarder  ou  avancer,  fdon 
l'ordre  qu’il  en  aura  reçeu.  Cetteheure 
eftant  venue , il  prendra  une  ferviette 
blanche  qu’il  pliera  en  long , & ajuftera 
fur  fon  épaule,  à l’ordinaire  ; fe  fouvenant 
qu’elle  eft  la  marque  de  fon  pouvoir,  & 
le  ligne  particulier  & démonftratif  de  fon 
Oîtice.  Or  pour  faire  voir  combien  cette 
Charge  eft  confiderable , qu’elle  ne  dé- 
roge pas  mefme  à la  Noblefle,  & qu’elle 
eft  plutoft  d’honneur  que  de  fervice , il 
peut  fervir  l’épée  au  eofté/le  manteau  fur 
iur  les  épaules,  & le  chapeau  fur  la  tefte^ 
mais  ayant  toujours  la  ferviette  pliée  & 
ajuftée  en  lapoftureque  j’ay  dit*  - 
Le  premier  fervice  eftant  dreffé,  il  mar- 
chera devant,  & le  fera  porter  avec  ordre 
par  les  Perfonnes  qui  feront  deftinées  à 
cet  employ.  En  entrant  dans  la  Salle  où 
fe  doit  faire  le  Repas, & où  eft  la  Compa- 
gnie, il  oftera  fon  chapeau,  mais  inconti- 
nent apres  il  le  remettra  itrr  fa  tefte*  En 
fuite  il  couvrira  la  Table  de  plats  & d’af- 
fiettes,  commençant  par  le  haut  bout,  & 
continuant  jufqti’au  bas . Ce  que  pour  bien 
faire , il  mettra  le  premier  plat  à ce  haut 
bout,  comme  j’ay  dit,  mais  à la  droite  du 
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4 Le  Maiftrc- d ' H oft cl. 
cadenas  ou  couvert;  le  fécond  à la  gauche; 
ôc  entre  les  deux  plats  une  aflîette  volante 
fur  un  porte-affiette  vis-à-vis  dç  la'falliere, 
& fera  la  raefme  chofe  jufques  au  dernier 
plat.  , ^ r 

- Vous  en  voyez  les  difpofitions  dans  ces 
Figures,  dont  la  première  reprefente  une 
Table  ordinaire,  c’eft  à dire  longue,  avéc 
fes  deux  bouts , Sc  la  façon  d’y  drefler 
douze  plats  de  fervice,  & trois  de  referve 
pour  les  Perfonnes  qui  furviennent  lors 
que  l’on  fert.  La  fécondé,  une  autre  Table 
faite  comme  en  ovale , Ôc  la  façon  d’y 
drefler  huit  plats  de  fervice:  Et  iatroifiéme 
enfin  une  Table  ronde,  & la  maniéré  de 
la  couvrir  de  neuf  plats.  Les  nombres  qui 
font  en  chacune  de  ces  Figures  de  Tables, 
vous  font  voir  à l'œil,  & toucher  au  doigt, 
le  vray  moyen  d’y  ranger  les  plats  avec 
ordre  & avec  honneur  : c’eft  pourquoÿ 
j’ay  jugé  inutile  & fuperflu  d’en  faire  un 
plus  long  difcours.  Vous  remarquerez 
dans  la  difpofition  de  ces  Tables,  que  les 
marques  les  plus  grandes  font  les  badins; 
les  moyennes, les  plats;  & les  petites,  les 
aiïietres. 
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. ; La  Compagnie  fe  difpofànt  à Iarer  le# 
mains  s il  prendra  la  ferviette  d'elTuy  par 
les  deux  bouts  5 & lors  que  la  ceremonie 
en  fera  faite,  Ü la  luy  jettera  doucement 
& adroitement  : Il  la  reprendra  lors  que 
1 on  s'en  fera  f«v y , & la  reportera  au 
tüffbt.  ...  . . r 

. * O. - J J 9 * » 
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S Le  Matfire-  d 'Hojîcl. 

Il  demeurera  dans  la  Salle,  derrière  la 
chaife  de  la  première  place  de  la  Table, 
ou  derrière  celle  du  Maiftre,  jufques  à ce 
qu’il  faille  aller  quérir  le  fécond  fervic*^ 
pour  quoy  faire  il  emmenera  avec  foy  fu> 
fifamment  de  monde,  auquel  il  fera  porter 
les  plats  & les  aflïettes  : Il  marchera  toiu 
jours  devant;  il  couvrira laTable  de  mel. 
me  façon  qu’au  premier,  & pratiquera  h 
mefme  ordre  en  tous  les  autres.  Il  aura 
particulièrement  & toujours  l’œil  fur  le. 
Maiftre  ou  fur  la  Maiftrefle,  attendant  h 
ligne  de  fervir  bu  de  deflervir.  Enfin  apret 
avoir  fait  lever  Iedeflert,  les  afliettes  & 1; 
nape,  il  donnera  ordre  à faire  couvrir  le* 
autres  Tables. 

Il  eft  à remarquer, que  pendant  le  Repa£ 
il  a pouvoir  de  commander  à tous  les  Of- 
ficiers de  la  Maifon , fans  y comprendre 
toutesfois  les  Gentilshommes,  les  D*- 
moifelles  , les  Filles  de  Chambre , & Iîs 
Valets  deChambre^  aufquels  il  n’a  ordre 
ny  pouvoir  que  de  leur  donner  les  chofes/ 
neceflaires  pour  leur  repas.  . J’ay  dit  pen- 
dant le  repas,  mais  j’ad  joute  qu’il  a tou- 
jours ce  pouvoir  lors  qu’il  n’y  a point  d’E- 
cuyer,  lequel  ordinairement  commande  à 
ceux  qui  portent  les  couleurs. 
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Or  comme  cette  Charge  ne  s’étend  pas 
fealement  à l’achapt,  h Tapreft,  & aU  fer- 
vice  des  viandes  necellairesdejour  à autre, 
3c  de  repas  en  repas,  mais  aulîi  àlapro- 
-vition  des  chofés  dans  leur  temps  &dans 
leur  faifon,  qui  eft  une  des  premières  ma- 
ximes de  l’ceconomie , dont  le  Maiftre- 
''d’Hoftel  eft  comme  le  Chef  3c  le  Surin- 
tendant, le  Miniftre  6c  le  Difpenfateur,  je 
luy  donne  avis  de  penfer  à cela  foignea- 
fement,  &defe  pourvoir,  par  exemple. 

En  Efté,  de  Bois  3c  de  Charbon,  de  ton- 
tes fortes  de  Confitures  tant  feches  que 
liquides,  dePaftez  auffi  de  toutes  fortes, 
de  Fruits , de  Syrops  rafraifchifians , de 
Concombres,  de  Pourpier,  & de  Palîe- 
pierre  falez  Sc  vinaigrez , de  Champi- 
gnons, de  Morilles, de  Moufleron  fec,  de 
Vinaigre  de  toutes  fortes  de  fleurs  & de 
goufts. 

En  Automne,  de  Vin,  encore  une  fois 
de  Bois  & de  Charbon  , en  cas  qu’il  n’y 
euft  pourveu  fuffifamment  en  Eflé,  de 
Lard  à larder,  de  Chandelle,  &c. 

En  Hyvet,  de  Glace  3C  de  Neige  dans 
les  Glacières;,,  de  Roflolis , de  Populo, 
d’Angelique,  <Scc. 

En  Printemps il  fera  le*,  proviEons 
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20  Le  Mœiftre-d  * H 9 fiel. 
de  campagne  & d’armée , comme  ponr- 
roient  eftre  Lard  à larder.  Jambons  de 
Mayence,  de  Bayonne,  & antres  ; Saucik 
fons  de  Bologne,  gros  & petits;  Langues 
de  Boeuf  falées  ; Cuifles  de  Boeuf  defo£- 
fées,  grafles,  falées  & fumées  ; Fromages 
de  Brie  affinez  ; Fromages  de  Rochefort 
de  haut  gouft  •,  Fromages  de  la  Grande 
Charcreufe  à la  cofte  rouge ; un  Baril 
d’ Anchois , un  Baril  d’ Olives  de  Lac- 
ques ; du  Poivre  noir,  & du  Poivre  blanc* 
du  Gingembre , des  Cloux  de  Gircfïle 
maffifs,  de  la  Canelle,  du  Poivre  long. 
Gomme  d’Adragan,  Ecorce  de  Citron 
verte,  Mufque,  Ambre  gris,&c. 

Il  eft  encor  du  devoir  & dp  la  Charge 
du  Maiftre-d’Hoftel,  queues  provifions 
de  campagne  eftant  faites,  il  les  fafle  £bi-' 
gneufement  ferrer  dans  un  Coffre,  lequel 
il  fera  charger  fur  un  Chariot , fur  un 
Fourgon,  ou  fur  des  Mulets;  & qu’il 
n’oublie  pas  d'y  faire  mettre  du  Sucre,  des 
Amandes,  des  Piftaches,  de  la  Bougie,  de 
la  Chandelle,  & quelques  Flambeaux  de 
cire  jaune.  Il  fera  de  plus  emplir  les  Caves 
& les  Cantines,  de  Bouteilles  de  bon  Vin 
de  Bourgogne  ou  d’Efpagne,  enfembledes 
autres  Liqueurs  délicieufes  dont  nous 
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avons  parlé  cy-defliis,  traittant  des  pro- 
filions qui  fe  peuvent  faire  en  Hyver, 
iomme  Blanquette , Roflblis  , Populo, 
Angélique,  outre  le  Vinaigre  rofart  5c 
l'Huile  vierge  pour  les  Salades. 

Il  n'oubliera  pas  aufli  la  vaiflelle  d'ar- 
gent , qu'il  fera  foigneufement  ferrer  ÔC 
enfermer,  le  linge  de  Table,  6c  toutes  au- 
, très  uûanciîles  neceflaires  pour  l'Office 
ôc  pour  la  Cûrfine  ; comme  par  exemple, 
un  Four  de  cuivre  rouge,  trois  Poillons, 
une  Baflïne,  un  Fourneau  de  fer,  des  Ver- 
res, & des  Bouteilles,  un  Mortier  de  mar* 
bre,  toutes  chofes  neceflaires  à l’Office. 
Pour  la  Cuifine,  fix  Marmites,  qui  fe 
mettront  l'une  dans  l’autre,  deux  Chau- 
dières , deux  grandes  Caïolettes , une 
Poifle  à frire , 6c  une  autre  Poifle  à fri- 
cafler,  un  Poiflon  , une  Cuillère  à Pot, 
une  Ecumoire,  des  Lardoires,  des  T ripiers 
de  fer,  deuxChenets,deux  Haftiersplians, 
desBroches  grandes  6c  petites,  &c. 

Par  occafion  il  ne  fera  pas  mal  à propos 
d’inférer  icy  en  pallant  quelque  chofe  du 
devoir  du  Chef  d’Office  6c  de  l’Ecuyec 
de  Cuifine  j au  premier  defquels  jè  donne 
avis  de  mettre  derrière  fon  Cheval,  en  cas 
de  long  voyage  de  campagne  6c  d’armée^ 
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une  Bougette  garnie  d’afliettes , de  coa^ 
teaux , de  cuillieres , de  fourchettes , & 
d’autres  chofes  femblables  , neceflàires 
pour  couvrir  la. Table-,  fans  oublier  des 
plats  & des  affiettes  pour  dreïTer  le  Fruit: 
le  tout  en  nombre  fuffifant. 

A l’égard  de  l'Ecuyer  de  Cuifîne,  il  doit 
fe  garnir  aufîi  d’une  Bougette  remplie  de 
plats  & d'afîiettes  nec-ellaires  pour  les 
Potages  &5  premier  fervice. 

Leurs  A y des  pourront  de  mefme  char- 
ger fur  leurs  Chevaux  de  bafts  le  reftedes 
fournitures  neceflàires , & les  proviflons 
des  Repas  qui  fe  pourront  transporter  fa- 
cilement» 

Pendant  le  voyage , l’heure  de  partie 
eftant  venue,  le  Chef  d’Office  & l’Ecuyec 
deCuifine,  n’oublieront  pas,  l’un  fes  lar- 
doires,  & l’autre  Ion  eflay,  Ils  monteront  - 
à cheval , ôc  s’en  iront  devant  les  autres 
ou  à la  difiiée,  ou  à la  couchée.  Eftant 
arrivez  à l’Hoftellerie,  ils  prendront  tout 
ce  qui  fera  neceflaire  pour  le  fervice  de  la 
Table,  & pour  leur  train,  par  bon  com- 
pte, & àhonnefte  compofition  ; lis  le  di£ 
tribuéront  en  fuite  comme  il  leur  fera  or- 
donné. Le  Repas  achevé,  &leurvaiflellsL 
d’argent  ferrée,  ils  rendront  leurs  comptes  • 
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au  Maiftre-d’Hoftel , lequel  ayant  {à tis- 
fait  par  tout,  avec  ordre,  juftice  & meliire, 
ils  continueront  leur  voyage  gaillarde- 
ment & leftement -,  car  pourveu  que  le 
Maiftre  Toit  bien  fervy,  que  les  Officiers 
foient  contens , qu’ils  ne  foufFrent  ny 
celuy-là  ny  ceux-cy,  ny  perte  ny  dom- 
mage, & qu’ils  rapportent  le  moule  du 
pourpoint  , certainement  tout  âr*  bien. 
Dieu  leur  en  fa(Te  la  grâce* 


Le  Grand Ecuyer-T rancha nt. 


LE  GRAND 

ECUYER  -TRANCHANT, 


QUI  ENSEIGNE  PAR  DISCOURS 
& par  Figures  , de  quelle  façon  il  faut 
découper  & trancher  toutes  fortes  de 
Viandes,  dePoifïbns,  de  Fruits  3 & de 
Confitures. 

Enfemble  la  difetence  £9°  la  dtjlinlîion  des 
morceaux  de  toutes  fortes  de  Mets , & de 
quelle  Jbrte  il  les  faut  prefenter  aux  Eer- 
Jonnes , félon  leur  condition^ leur  qualité \ 


DISCOURS. 

'Exercice  de  l’Ecuyer  Tran- 
chant eft  plus  relevé  & plus 
noble  peut-eftre  que  l’on  ne 
s’imagine  j car  fupofé  que  la 
vie  eft  la  bafe  & le  fondement  de  tout  ce 
qui  fè  fait  dans  le  Monde  ; que, cette  vie 
ne  fe  peut  entretenir  fans  le  boire  & fans 
le  manger , qui  reparent  tous  les  jours  la 
chaleur  naturelle  qui  entretient  la  yie,  &; 
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qui  fe  diflipe  par  faute  d’aliment  ; qu’il  y 
a de  la  diftméfcion  entre  les  Hommes,  Ôc 
que  par  confequent  il  doit  y avoir  entre 
eux  des  façons  d’agir  & de  vivre  diverfes 
& diférentes  ; il  eft  bien  à propos,  que  fi 
le  commun  coupe  luy-mefme  fes  mor- 
ceaux, les  Roys;  les  Princes,  & les  grands 
Seigneurs,  foient  exempts  de  cette  petite 
peine , plutoft  par  honneur  & par  cere- 
monie, que  par  neceflïté.  Or  comme  il 
eft  confiant  que  l’Efprit  eft  beaucoup  plus 
excellent  que  le  Corps,  il  faut  aufli  avouer 
que  ce  qui  approche  plus  près  de  l’efprit 
que  du  Côrps,  ou  qui  relient  davantage  le 
fpirituel  que  le  corporel,  a quelque  chofe 
déplus  conlïderable,  que  ce  qui  eft  ma- 
teriel, & ne  s’aplique  qu’à  la  matière.  Il 
faut  de  plus-avoüer , que  les  ceremonies 
qui  fe  pratiquent parmy  les  Hommes,  & 
les  honneurs  qui  font  déferez  à ceux  que 
la  naiflance  ouïes  titres  éleventpar  deftus 
les  autres,  tiennent  plus  de  la  fpiritualité, 
n’eftant  que  des  Inventions  de  l’éfprit  de 
1 Homme,  ou  la  matière  n’a  rien  contri- 
bué; & jque  par  confequent  ceux  qui 
font  employez  à les  rendre  & à en  prati- 
quer l’exercice,  font  plus  confiderablcs 
que  ceux  qui  ne  s’employent  qu’à  ce  qui 
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v eft  purement  corporel.  La  Charge,  ou 
l’Office  d’Ecuyer-Tranehant,  eft  de  cette 
nature;  c’eft  pourquoy  j’ay  avancé  qu'il 
•eft  plus  relevé  & plus  noble  peut-eftre  que 
Ton  ne  s’imagine:  Joint  que  cet  honneur 
n’eftam  déféré  qu’aux  Telles  Souveraines 

Couronnées,  il  emprunte  une  recom- 
mandation toute  particulière  delapart  de 
fon  objet,  auffi-bien  que  de  celle  de  fa  fin 
& de  fon  exercice. 

Mais  apres  avoir  difcouru  de  la  dignité 
de  la  Charge  d’Ëcuyer-Tranchant , il  eft 
,à  propos  d’enfeigner  en  gros  & confafé- 
ment,  quel  il  doit  eftre,  & ce  qu’il  doit 
faire. 

A l’égard  du  premier , il  ne  faut  point 
de  longs  difcours  pour  perfuadet  que  qui- 
conque veut  entrer  en  cette  Charge,  doit 
A eftre  bien  fait  de  fa  personne,  adroit,  dif. 

pos,  & bien  couvert,  parce  qu’ayant  à 
paroiftre  & à fervir  devant  fon  Maiftre 
aux  plus  douces  heures  de  la  journée,  qui 
font  celles  du  Repas,  & quelquesfois  de- 
vant des  Compagnies  extraordinaires  5c 
étrangères,  il  feroit  mal- feant  de  s’^y  trou- 
ver fans  toutes  ces  qualitez. 

A l’égard  du  fécond  * il  doit  entr’autres 
chofes  fcavoir  difpofer  les  aftiettes , en 
,j  v forte 

il  ’ ’ .N 
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forte  que  fi  plufieurs  Perfonnes  fe  ren- 
contrent à table,  il  ne  donne  point  fujet  de 
mécontentement.  Il  doit  aufli  s’étudier 
à connoiftre  les  appétits  de  fon  Prince, 
afin  de  luy  prëfénter  ce  qui  luy  eft  le  plus 
agréable , ou  dans  la  qualité  , ou  dans  la 
diffcétion  des  viandes.  Pendant  le  Repas, 
fa  place  ordinaire  eft  au  bout  de  la  Table^ 
ou  vis  à-vis  fon  Maiftre  \ mais  fur  tout 
qu’il  fe  fouvienne  de  préparé!  en  un  lieu 
deftiné  à cela  tout  ce  qui  luy  eft  neceflaire 
pour  fon  exercice. 

La  Compagnie  s’eftant  mife  à table,  if  - 
doit  aller  à l’endroit  où  il  a fait  les  prepa- 
ratifs  ; & fe  mettant  fur  l’épaule  gauche 
laferviette  qui  doiteftre  furies  coût  eaux,, 
en  prendre  un,  8c  découvrit  les  viandes 
qui  ont  efté  fervies  en  plats  couverts,  & 
en  faire  l’efiay  avec  une  des  tranches  do 
pain  qu’il  aura  préparées } le  tout  confor- 
mément à l’ufage  du  Pais  où  il  fe  rencon- 
trera, 8c  dont  il  doit  f^avofi:  ou  apprendre 
les  ceremonies. 

' Ayant  fait  l'eflay,  voicy  l’ordre  de» 
plats  qu'il  doit  prendre»  "D’abord  les? 
Viandes  bouillies,  en  fuite  les  Ragoufts, 
les  SaufTes  fie  les  Etuvées,  & toutes  Ces 
fortes  devantles  yiandes  tofties,  donnant 
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ordre  cependant  qu'il  y ait  de  la  faufTe  fur 
les  afliettes,  & du  Tel  fur  leurs  bords  * ce 
qui  ne  fera  pas  neceflaire,  quand  les  vian- 
des feront  lalées  d’elles-mefmcs. 

À l'égard  des  Pallez , il  y en  a de  plu- 
£eurs  fortes.  Les  uns  font  froids,  les  au- 
tres chauds  \ les  uns  de  viandes  folides  &c 
maflives,  comme  de  Cerf,  de  Sanglier,  de. 
Lievre,  &c.  Les  autres  de  plus  legeres, 
comme  de  Pigeonneau* , de  Poulets,  ôc* 
d'autres  Oyfeaux  : Il  y en  a aufli  de  poif- 
fon,  comme  de  Truites,  de  Brochets,  8cc- 
Les  Pallez  de  viande  qui  font  chauds,  doi- 
vent eftre  coupez  par  tranches  &de  tra- 
vers* mais  il  faut  bien  s’empefcher  d'en, 
tompre  le  fonds , & ne  pas  manquer  à. 
mettre  de  la  faulTe  fur  les  afliettes.  Ceux 
. qui  font  de  volailles,  il  les  faut  couper  par 
les  jointures  ? s’ils  font  depoilîbn,  il  faut 
lever  la  grande  arraifle  du  dos , & fervir 
comme  il  eft  aifé  de  fçavoir. 

L’on  doit  fervir  les  Confitures  avec  la 
fourchette,  Scies  dragées  avec la-cuilliere, 
donnant  avis  en  paflant  qu’il  ne  faut  ja- 
mais vuider  les  PiatS;,  mais  qu-’il  y faut 
|oûjoucs  laiHcr  quelque  chofe. 

; Or  comme  il  y a plufieurs  fôrtes  de 
Convives,  onde.  Feftins,  il  y a aufli.  plu- 
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fïeurs  fortes  de  Tranchans.  Par  exemple, 
chez  un  Prince  il  y a le  Tranchant  ordi- 
naire ; mais  s'il  y fument  occafion  de  joye 
te  de  feftin  extraordinaire,  comme  quel- 
que Nopce,  quelque  Baptefme,  &îem- 
blables,  tous  les  Conviez  ne  pouvant  eftre 
à la  Table  du  Prince,  il  priera  quelque 
.Gentilhomme  de  trancher  à ce  Le  des  Da- 
mes te  des  Cavaliers  : te  comme  il  y a or- 
dinairement plufieurs  Tables  en  ces  ren- 
contres , celuy  qui  fe  chargera  de  cette 
commiflïon , fe  doit  mettre  au  milieu  de 
la  Table  pour  fervir  plus  commodément 
foute  la  Compagnie.  Que  fiaufli  un  Gen- 
tilhomme fe  trouve  en  la  compagnie  des 
Dames  qui  n’ayent  poim  de  T ranchanç,  il 
femble  que  la  civilité  l’oblige  aies  fervir; 
pour  quoy  faire  il  pourra  lé  lever , tran- 
cher quelques  Plats,  en  faire  la  diftribu- 
tion,  puis  fe  raifeoir,  te  en  fuite  en  cas  de 
befoin  fe  Ieyer.de  nouveau,  te  pratiquée 
la  mefme  chofe..  Il  peut  trancher  alfis, 
mais  cela  n’eft  pas  fi  commode. 

Quand  on  traitte  un  Ambafladeur  on 
un  Prince , il  y a un  Gentilhomme  au 
cofté  du  Tranchant;  mais  celuy-cy  fait 
toujours  fon  exercice , quoy  que  le  Gen- 
tilhomme prefente  l’aiïïette  couverte  ; te 
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«il  eft  à remarquer  que  la  Place  du  Tran- 
chant eft  toûjours  l’ordinaire. 

Chez  foy , celuy  qui  entreprend  dë 
‘trancher,  doit  fe  lever  de  fois  à autres  pour 
s’acquitter  de  cette  civilité  ; mais  s’il  n’en 
'■fçait  pas  la  ceremonie,,  il  s’exempte  d£ 
peine,  & ne  perd  pas  fon  temps. 

Apres  ce  peu  de  mot$y  qui  pourront 
•donner  quelque  intelligence  de  la  Charge 
8c  de  l'Exercice  de  l’Ecuyer-Tranchant, 
j’ay  penfé  que  comme  la  difTeéfcîon  des 
Oyfeaux  eft  la  plus  difficile  8c  la  moins 
connue,  il  feroit  à propos  de  donner  en 
general  les  noms  de  toutes  leurs  jointures, 
afin  que  l’en  put  pratiquer  avec  plus  de 
• facilité  le  peu  qui  en  fera  dit  en  chacune 
des  efpeces  qui  fuivent  : Et  il  eft  à remar- 
quer que  les  nombres  qui  font  en  ce  petit 
dénombrement  de  ces  jointures,  fe  rap^ 
portent  à ceux  de  la  Figure  fùivante,  qui 
eft  la  première  de  beaucoup  d’autres  qui 
fuivent,  8c  qui  auront  chacune  leur  petit 
difcours. 
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Noms  de  routes  les  jointures 
des  Oyfeaux. 

Le  cofté gauche  du  Coi.  - j 

n Le  cofié  droit  du  Col. 

Le  deffus  de  l'  Aifle  droite.  <■  - 
4*  L a petite  jointure  de  l 'Aifle  droite. 
f.  Le  dejjous  de  L’ Aifle  droite, 

6.  La  jointure  du  Genou  de  U Cuiffe  droite, 

7*  Le  deffus  de  la  Cuiffe  droite. 

■8.  Le  dejjous  de  la  ÇuiJJe  droite. ^ 

*)  • Le  cofie  droit  du  Croupion'.  • 

10.  Le  cofié  gauche  du  Croupion, 

U.  Le  Croupion,'  ' - < 

1 x.La  jointure  duGenou  de  laCuiJJfè gauche, 

15.  Le  dejjous  de  la  Cuijfe  gauche, 

Ï4.  Le  dejjus  de  la  Cw J fi  gauche.  s 

ly.  Le  dejjous  de  F Aifle  gauche.  * 1 

T6 . La petite  jointure  de  l Aifle gauche 
t J7-  deffus  de  V Aifle  gauche.. 

1 8.  Le  diffus  de  V Éfiomach.  < *> 

19.  Le  deffius  de  l' Efiomach. 

_ 20.  La  Fourchine  du  Col. 

Xi  : La  petite  Fourchine  du  cofié  droit. 

XX.  L'autre  petite  Fourchihe  du  cofié gaucke 
25.  Le  cofié  droit  de  la  Carcajfi. 

24.  Le  cofié  gauche  die  la  Carcaffi. 
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Or  ce  dénombrement  & ce  difcours  fem- 
blera  peut-eftre  frivole  à.  qui  n’enfçait  pas 
la  pratique,  mais  il  n’eft  pas  inutile  : car 
premièrement  fi  l’on  fçavoit  tout  ce  qui 
eft  couché  dans  ce  Livre,  ce  feroit  une 
vaine  dépenfe  & de  temps  & d’argent*, 
mais  comme  ib  n’eft:  dreffé  que  pour  in£ 
truire les  Curieux,  qui  fe  pouvant  trouver 
quelquefois  en  des  compagnies  ou  de  Per- 
Tonnes  Illuftres  ou  de  Dames , demeure- 
roient  tout  court , s’ils  ne  fçavoient  faire 
comme  il  faut  la  difle&ion  d’un  Oyfeau: 
auflî  a-t-il  eftc  necefiaire  d’en  déduire  les 
plus  petites  particularitez.  2.  Les  chofes  ne 
valent,  dit- on  ordinairement,  que  ce  que 
l’on  les  fait  valoir  : les  plus  communes  ac- 
quièrent du  mérité  par  le  prix  queî’on  leur 
donne;  & les  plus  rares  perdent  leur  éclat, 
quand  on  ne  les  eftime  pas  ce  qu’elles  va- 
lent, Les  chofes  les  plus  ordinaires  font 
, le  plus  fouvent  les  plus  ignorées,  parce  que 
tout  le  monde  fe  petfuade  les  trop  bien 
fçavoir,  & cependant  l’on  n’en  a prefque 
jamais  qu’une  groflïere  pratique,  qui  n’a 
rien  de  folide:  Et  ces  trois  raifons  m’ont 
donné  fujetde  déduire  pour  le  mieux  tou- 
tes les  jointures  des  Oy féaux,  afin  de  con- 
tenter ksCurieux,&  inftruire  leslgnorans* 
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i ^ Vous  remarquerez  que  fe  ne  marque 
i jamais  les  deux  petites  four^chines  dujcofté 
l du  col,  ny  les  deux  codez  de  la  carcaffer 
( parce  que  cela  fe  pratique  de  la  difle&iott 
> de  toutes  fortes  d’Oy féaux,  ellanrlesder- 
• aiers  coups  de:  ceux  qjie  l’on  tranche  ei> 
pièces*. 
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Diffeciion  de  la  Grive  a V Ita- 
lienne > de  V tBftourneau  à l * Al- 
lemande, de  la  Beccajjine , &c. 

. -*•>■*  , r 

. Tous  ces  Oy féaux,  & autres  fembla- 
bles,  Te  tranchent  de  mefme  façon  : vous 
en  voyez  la  Figure,  qui  leur  donne  neuf 
coups  à l’Italienne  ; fçavoirr 

1 . Le  cojle  du  Col. 

2.  Vautre  café  du  mefme  Col. 

3.  VAiJle  droite. 

4.  La  Cuijfè  droite . 

y Le  cojle' du  Croupion. 

6.  Vautre  coflé du  mefme  Croupiotr.- 
.7.  La  Cuijfè  gauche. 

8.  VAifie  gauche. 

9.  La  Four  chine  du  Col» 

< ^ 

Ordinairement  ils  feprefentent  entiers: 
mais  quoy  que  vous  les  mettiez  en  pièces, 
ou  non,  n’oubliez  pas  de  mettre  du  fel  fur 
les  afliettes,  avant  que  delesprefenter. 
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Diflè&ion  de  la  Grive  à l’Italienne, 
de  l’E  ftourneau  à l’Allemande, 

.de  la  Beccailine,.&c. 
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DiJfeEiion  du  Pigeon  à V Ita~ 
liennei  &c. 

Le  Pigeon,  la  Colombe,  & autres  Oy- 
feaux  femblables,  fe  tranchent  tous  d’une 
mefme  façon  : A l’Italienne  on  leur  donne 
treize  coups , comme  il  eft  facile  de  voir 
en  la  Figure. 

L’on  peut  aufli  prefenter  le  Pigeon  en- 
tier, de  quelquefois  coupé  en  pièces, 
comme  vous  verrez  en  la  Figure  fuivante. 

Je  n’exprime  pas  icy , comme  j’ay  fait 
en  l’article  précèdent , ny  les  jointures, 
ny  la  façon  de  découper  cet  Oyfeau  j ce 
que  je  neferay  pas  non  plus  à l’égard  des 
Figures  fuivantes,  parce  que  cela  fepeut 
facilement  connoiftre  & concevoir  parce 
qui  eft  fur  la  première  de  ces  Figures. 
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Difledtion  du  Pigeon  à - 
l’Italienne,  &c. 


. « p 


Digilized  by  Google 
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DiJfeEtion  du  Pigeon  en  deux 
pièces . 


Le  Pigeon,  comme  je  viens  de  dire.  Ce 
peut  fervir  entier,  mais  il  efthon  auflï 
quelquefois  de  le  couper  en  deux , pour 
ne  pas  tant  emplir  Paflfiette  ; outre  qu’il 
peut  eftre  plus  agréable  de  cette  forte  à 
celuy  à qui  on  le  prefente  : toutefois  cela 
dépend  de  la  difcretion  du  Tranchant, 
lequel  doit  avoir  égard  à la  quantité  des 
Conviez. 
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Difle&ion  du  Pigeon  en  deux 
, pièces. 
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Le  Grand  Ecuyer-Tranchant'. 
Dijfeclion  de  la ; foule  bouillie* 

C’eft  une  viande  aflez  commune  & allez 
ordinaire,  que  la  Poule  bouillie  j néant- 
moins  beaucoup  de  Perfonnes  ne  fçavent 
pas  comme  il  la  faut  trancher  & fervir 
avec  ceremonie.  Supofé  donc  qu’il  y ait 
huit  Perfonnes  à table  à qui  l’on  enveüille 
prefenter,  l’une  des  ailles  en  ell  le  premier 
morceau  ; le  fécond,  une  partie  du  crou- 
pion, avec  la  fourchine  \ le  troiûéme,  l'au- 
tre aille  ; le  quatrième,  encore  une  partie 
du  croupion , avec  les  deux  petites  four- 
•chines  ; le  cinquième,  le  dos,  avec  le  refte 
du  croupion  ; le  lixième,  le  ventre  -,  le  fep.* 
tième , l’une  des  caillas  ; & le  huitième,- 
l’autre  euifTe.  S’il  fe  rencontre  quelque 
Perfonne  de  grande  condition , adjoûtez 
•quelque  chofe  à ce  que  vous  luy  prefen» 
ferez , comme  une  partie  du  croupion  ou 
du  blanc. 
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Difledion  de  la  Poule  bouillie. 


Ï7  U 


C mj 


Digitized  by  Google 


I 


j2  Le  Grand  Ecuyer-Tranchant . 
DiJJeEiion  du  Poulet . 

• Elle  fe  fait  ds  mefme  que  celle  d\ 
Chapon  à l'Allemande,  laquelle  vouk 
verrez  cy-apres.. 
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34  Le  Grand  Ecuyer-Tranchant; 

DtJfePlion  du  Chapon  a,  V Ita- 
lienne. 

Le  Chapon  à l’Italienne  découpé,  a 
beaucoup  de  coups , & les  morceaux  en 
font  petits  : C’eft  pourquoy  il  faqtcon- 
fiderer  8c  fervir,  i.  une  aille  ; z.  l’une  des 
parties  du  croupion , avec  un  peu  de 
poulpe  -,  5.  l’autre  aille  *,  4..  une  autre 
partie  du  croupion , avec  aulïï  un  peu  de 
poulpe  ; 5.  la  fourchine,  avec  le  refte  du 
croupion  j 6.  le  ventre,  avec  les  deux  pe- 
tites fourchines  ; 7.  une  cuifle  j 8.  l’autre 
cuifîe , lefquelles  fe  prefentent  toujours 
les  dernières^  comme  eftarn  les  morceaux 
les  moins  eftimez. 

S’il  y a quelqiie  Perfonne  de  confide- 
ration,  vous  ferez  comme  j’ay  dit  au  diC- 
cours  de  la  Poule  bouillie , Iuy  fervanc 
quelque  chofe  plus  qu’aux  autres  ; ôc  re- 
marquez en  palfant,  qu’il  y en  a qui  tien- 
nent que  le  blanc  de  Chapon  en  eft  le 
morceau  le  plus  délicat  8c  le  plus  digne 
d’eftre  prefenté. 
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Difle&ion  du  Chapon 

à l’ Italienne.  - 
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L e Grand  Ecuyer-Tranchant. 

DiJJeSiion  dtt  Chapon  À 
V Allemande. 

Le  Chapon  à l’Allemande  eft  plus  tran- 
ché que  ce! uy  à l’Italienne,.  5c  a moins  de 
coups , mais  les  morceau*  en  font-  plus 
beaux  & plus  honorables.  Vous  en  pou- 
vez faire  huit  aüiettes  : la  première,  l'aide; 
la  i.  une  partie  du  croupion  5c  la  four- 
chine:  la  3.  l’autre  aille  : la  4.  une  autre 
partie- du  croupion,  5c  les  deux  petites 
fourchines  : la  5.  le  ventre:  la  6.1e  relie 
du  croupion  , 5c  le  dos  : la  7.  une  cuilTer 
la  8.  l’autre  cuilTe. 

L’on  peut  kyer  dit  hianc,.  5c  en  fervi* 
pour  orner  davantage  une  alïiette  ; mais 
cela  dépend  de  la  difcretion  de  celuy  qui 
tranche* 
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DifTe&ion  du  Chapon 

il’Allemaade. 
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$8  Le  Grand  Ecnyer  Tranchant. 

DiJfcEIion  du  Coq- d’Inde. 

a 

Le  Coq- d’Inde  fe  tranche  en  deux  fa- 
çons; fçavoir,  ou  fur  la  fourchette  en  l'air, 
ou  dans  le  plat,  comme  il  eft  aifé  de  voir 
en  la  Figure  fuivante.  On  peut  auffi  le 
couper  en  plufieurs  morceaux,  pour,  lef- 
quels  voicy  à peu  près  l’ordre  que  vous 
devez  tenir.  Le  blanc  en  eft  le  plus  dé- 
licat, c’eftpourquoy vous  en  prefenterez, 

1.  une  partie,  avec  un  cofté  du  croupion; 

2.  la  fourchine,  avec  encor  une  partie  du 
blanc } 5.  l’autre  cofté  du  croupion,  avec 
un  morceau  de  blanc  ; 4.  le^  deux  petites 
fourchines , avec  encor  un  morceau  de 
blanc  j 5.  une  aide  j l'autre  aide,  &c. 
Enfin  comme  cet  Oyfeau  eft  ordinaire- 
ment adez  gros , les  aides  & les  cuides 
fe  peuvent  audi  couper  eft  divers  mor- 
ceaux, dont  il  eft  aifé  de  fçavoir  lefquels 
font  les  plus  délicats  : tomme  audi  vous 
pouvez  couper  le  blanc  en  plus  de  parties 
que  celles  que  j’ay  fpecifiées. 
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Difle&ion  du  Coq-d'Inde. 
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^0  le  Grand  Ecuyer-Tranchant. 

DiJfcEtion  du  Coq-d' Inde  froid 
& chaud  par  moitié- 

Le  Coq- d’Inde,  comme  il  a efté  dit  au 
precedent  article,  fe  peut  trancher  enl’air 
fur  la  fourchette  : toutefois  s’il  eft  grand, 
vous  le  trancherez  dans  le  plat,  cette  forte 
-de  difle&ion  eftant  en  ce  cas, ce  me  fembie, 
.plus  belle  & plus  commode  : en  forte  que 
froid  ou  chaud,  y ayant  peu  de  Conviez, 
vous  le  pouvez  trancher  par  moitié,  oü 
par  quartiers,  prenant  garde  de  toujours 
couper  le  plus  de  l’eftomach  que  vous 
pourrez  j car , comme  j’ay  dit , il  eft  le 
"morceau  le  plus  délicat,  te  vous  fuivrea 
J’cffdreprefcrit  dans  l'article  precedent. 


Difle&iou 
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Diffedion  du  Coq-d’Inde  froid 
& chaud  par  moitié. 
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4*  Ze  Grand  Ecuyer-Tranchant. 

% . * 

Dijfettion  de  Vüye  ci  V Alle- 
mande. 

\ 

L’on  tranche  l’Oye  à l'Allemande,, 
d’une  autre  façon  que  l’Oye  à l’Italienne, 
car  l’on  en  découpe  l’eftomach  en  plus  de 
morceaux , & l’on  emplit  davantage  les 
alïiettes.  Or  voicy  comme  il  la  faut  cou- 
per &fervir;  i.une  cui{Te;‘r. l’autre cuilTe^. 
$,  un  cofté  du  croupion,  & une  partie  de 
l’eftomach  ; 4..  l’autre  cofté  du  croupion, 
2c  encor  une  partie  de  l’eftomach  j 5.  une 
aille  ; 6.  l’autre  aide , 7.  le  refte  de  l’efto- 
mach,  à quoy,  s’il  ÿ a peu  de  blanc,  vous, 
pouvez  adjoûter  les  deux  petites  fourchi- 
nes  j 8.  la  fourchine  & le  milieu  du  crou- 
pion j le  refte  à difcrction. 

Si  vous  voulez,  vous  pouvez  adjoûter 
du  blanc  aux  morceaux  les  plus  délicats,  - 
que  vous  prefenterez  aux  Perfonnes  les 
plus  confiderables , remarquant  que  ce 
blanc  eft  ordinairement  prefenté  le  pre* 
mier.  * ' 
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44  Le  Grand  Ecuyer-Tranchant. 
DiJfeSîion  de  l 'Oye  à l Italienne.. 

Vous  pouvez  couper  I’Oye  à l’Italienne 
en  plufieurs  morceaux,  ainfi.  que  celle  à 
r Allemande,  & fuivre  le  mefme  ordre 
pour  la  fervir  : mais  fi  vous  voulez,  vous- 
pouvez  auffi  commencer  par  les  morceaux 
de  l’eftomach,  fuivrepar  lescuifles,  &de 
r.efte  de  mefme  qu’à  la precedentç* 
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ZeGrandEçuyefr&Mnchant: 
DiÆe&ioa  de  1*0  y e d l’Italienne. 
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sf.6  Le  GranâÊïüyer-T ranchant.  - 

DiJfeEtion  du  Camrt . 

Le  Canart  eftant  petit,  il  faut  le  train, 
cher  entier:  que  s’il  eft  grand,  vous  en 
fervirez,  i.  une  cuifle,  avec  la  fourchine 
du  col  j i.  l'autre  cuifle,  avec  les  deux  pe- 
tites fourchines;  $.  une  partie  du  croupio^ 
avec  une  partie  du  deflus  de  l’eftomach^ 

4.  une  autre  partie  du  croupion,  avecauiïî 
une  autre  partie  du  deflus  de  l’eftomach  * 

5.  une  aifle,  avec  la  carcafle  ; 6.  l’autre 
aille,  ôc  le  refte  du  croupion . 

L’çn  commence  ordinairement:  à le 
fervir  par  les  deux  pièces  de  l’eftomachy 
ce  qui  eft  le  meilleur  1 mais  le  tout  dcpencî 
de  la  difcretion  de  celuy  qui  le  tranche^ 
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^.8  1 e Grand  Ecuye  ^Tranchant, 
DiJfeSion  dé  U.Beccajfe. 

La  Beccafle  eft  ordinairement  fervie  en- 
tière, ou  par  morceaux.  Or  quand  on  la 
fert  entière,  cela  n’empefche  pas  que  Ton- 
ne la  coupe,  mais  il  faut  faire  en  forte  que 
les  morceaux  tiennent  encor  les  uns  au* 
autres,  & la  couper  de  mefme  que  fi  onia 
prefentoit  par  pièces  : toutefois  en  ce  cas 
il  faut  laiffer  le  huitième  coup,  & aller  du 
fepciéme  auneuficme.  Que  fi  vous  lapre- 
fentez  par  pièces , il  faut  premièrement 
fervir  les  cuifies  , en  fuite  les  ailles  * & 
ainfi  du  refte  ; mais  fouvenez-vous  qu*- 
elle  s’embroche  avec  la  fourchette  dœ 
Pigeon.  ^ 


r.A  Difieèïion 
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^^fc-Grand  Ecuye^^ncbant. 

‘ DiÆe&ion  de;la  Beccàffe. 
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jo  Z e Grand  Ecuyer-Tranchant. 

Dijfection  de  U perdrix . 

La  Perdrix  fe  tranche  & fe  prefente 
entière  comme  le  Pigeon,  quoy  qu’elle  fe 
puiile  auflïfervirpar  pièces  : Mais  quand 
vous  la  trancherez  entière,,  il  ne  faut  que 
trancher  les  jointures,  fans  les  mettre  bas. 
Que  fi  vous  la  fervez  par  pièces,  prefentez 
les  aillés  les  premières. 
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Diflcdion  de  là  Perdrix. 
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DiJfeStion  du  Faijan . 


La  dilTe&ion  de  cet  Oyfeau  eft  allez 
indiferente  : car  les  uns  tiennent  que  le 
blanc,  particulièrement  au  bout  de  l’efto- 
mach,  en  eft  le  morceau  le  plus  délicat: 
d’autres  tiennent  que  ce  font  les  cuilTes: 
ce  qui  fait  que  je  laide  cela  à la  diferetion 
de  celuy  qui  en  fera  l’office. 
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Difledion  du  Faifan. 
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L*  Grand  Ecuyer-Tranchant* 
DiJfeEîion  de  la  Longe  de  Veau. 

La  Longe  de  Veau  eftant  une  piece 
aflez  gro(Te  & aflez  maflive,  elle  Ce  tran- 
che en  beaucoup  de  morceaux  , que  vous 
pouvez  connoiftre  par  les  nombres  qui 
font  en  la  figure  : c’eft  pourquoy  je  ne 
vous  donne  point  d’avis  fur  cette  difler 
- dion  j (mon  qu’à  chaque  morceau  que 
vous  prefenterez  aux  principaux  de  ceux 
qui  font  à la  table,  vous  adjoûtiez  un  peu 
du  Rognon  avec  fon  gras , ic  que  vous 
l’embrochiez  avec  la  fourchette  du  Lie^ 
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Difle^ion  de  la  Longe  de  yeau. 
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Dijfecîion  du  Gigot  de  Mouton, 

de  Veau,  &c. 

> 

Le  Gigoi  de  Mouton,  peluy  de  Veau, 
de  Dain,  de  Cerf,  & d’autre  Belle  de 
telle  nature,  fe  tranchent  de  mefme  façon, 
& l’on  en  fait  tant  de  morceaux  que  l’on 
veut.  Il  elt  feulement  à remarquer  qu’il 
faut  prefenter  avec  la  grande  fourchette 
les  premiers  morceaux  que  vous  aurez 
tranchez-.* 
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Direction  du  Gigot  de  Mouton, 
de  Veau,  &c. 
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. DiJJeSüon  de  V Epaule  de 
Mouton . 

Gette  difie&ion  eft  fi  facile  , fi  ordi- 
naire, &c  fi  bien  exprimée  dans  la  Figure, 
que  j’ay  crû  eftre  inutile  d’en  faire  un, 
long  difcours. 
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Diffe&ion  de  T Epaule  de  Mouton  . 
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6o  Le  Grand  Ecuyer-Tranchant. 

Dtjfeiïion  de  la,  Poitrine  de 
{Mouton , 

La  Poitrine  de  Mouton,  celle  de 
Veau,  &c.  Te  tranchent  & fe  fervent  de 
mefme  façon,  fçavoir  cofte  par  colle 
avec  la  grande  fourchette.  ? 
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DifTe&ion  de  la  Poitrine 

de  Mouton,  &c. 
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62  Le  Grand  Ecuyer  Tranchant. 


DijfeUion  de  laHure  de  Sanglier. 

La  Hure  de  Sanglier  eft  ordinairement 
Servie  froide.  Pour  la  trancher  avec  or- 
dre, vous  commencerez  par  les  oreilles, 
&c  vous  continuerez  par  les  mâchoires, 
que  vous  couperez  par  tranches  le  ptys 
près  des  deux  coftez  du  col  que  vous  pour- 
rez : mais  remarquez  qu’il  faut  fervir  ces 
tranches  devant  les  oreilles. 
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Difledion  de  la  Hure  de  Sanglier. 
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Le  Grand  Ecuyer-Tranchant. 


DiJfeÆon  de  la  Tefle  de  Veau * 


Eli  Allemagne,  & en  d’autres  Païs, 
l’on  fert  la  Tefte  de  Veau  toute  ouverte: 


ce  qui  fait  qu’il  eft  à propos  d’en  com- 
mencer la  difle&ion  par  les  oreilles , & 
continuer  comme  vous  voyez  en  la  Fi- 
gure. A l’égard  de  l’ordre  de  lafervir,  il 
Sut  premièrement  prefenter  l’une  & l’an- 
tre temple,  j’entens  à deux  perfonnes; 
en  fuite  un  ceil  avec  l’une  des  dents  qui 
font  auprès  de  la  mâchoire  j l’autre  ceil 
apres,  avec  l’autre  fembiable  dent  : Con- 
tinuez par  les  deux  oreilles,  par  les  codez 
des  mâchoires  , & par  la  langue  que  vous 
trancherez  en  plnfieurs  parties  : mais  re- 
marquez que  le  tout  fe  tranche  avec  la 
grande  fourchette,  & qu’il  faut  lailTer  la 
cervelle  au  devant  du  premier  de  la  com- 
pagnie. 
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Difleaion  de  la  Tefte  dé  Veau. 
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46  Ze  Grand  Ecuyer-Tranchant. 
Dijfefàion  dn  Lievre . 

Aufli-toft  que  vous  en  aurez  tranché 
ïes  deux  pieds , vous  les  mettrez  fur  une 
afiîette,  & les  donnerez  à un  Valet.  A l’é- 
gard du  reftcde  cette  difte&ion,  fuivez  les 
nombres  marquez  en  la  Figure.  Il  y en  a 
qui  tiennent  que  la  petite  jambe  de  der- 
rière en  eft  le  meilleur  morceau  : d’autres 
difent  que  c eft  le  deftlis  des  reins.  Or  le 
Lievre  a fa  fourchette  exprefte  & parti- 
culière, parce  que  le  trou  des  reins  eft  fort 
petit:  toutefois  fi  vous  n’en  avez  point, 
vous  vous  fervirezde  la  grande,  l’enfilant 
fur  l’échine  des  reins,  6c  l’embrochant. au 
dedans. 
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Diflc&ion  du  Lièvre. 


6 S L e G/dnd  Ecuyer-  Tranchant.  * 
Direction  du  Cochon  de  Luit. 

Cet  Animal  ellant  l’un  des  plus  grands  qui  Ce 
fervent  entiers  ordinairement  fur  table,  la  dÜTe- 
élion  en  ell  allez  particulière  & allez  longue: 
car  premièrement  on  l’embroche  deux  fois  a vec 
la  fourchette  ; la  première,  par  le  groüin,  & du 
premier  coup  on  coupe  la  telle,  c’ellàdire  on 
la  fepare  du  relie  du  corps  : en  fuite  aux  deux 
& troiliéme  coups  l’on  coupe  les  deux  oreilles: 
au  quatrième  l'on  divilè  la  telle  en  deux  parties; 
Çela  fait,  on  le  r embroche  de  nouveau  avec  la 
mefme  fourchette  devers  les  reins,  8c  l’on  com- 
mence à couper  cette  partie  par  la  cuilfe  gauche, 
ce  qui  fera  le  cinquième  coup  : l’on  continué" 
par  l’cpaule  gauche,  8c  ce  fera  le  lixiéme  pour 
le  fepriéme,  l’on  coupera  l’cpaule  droite,  Sc  la 
cuilfe  droite  pour  le  huitième  : le  long  de  l’épine 
du  dos  à gauche,  & l’autre  partie  de  la  mefme 
épine,  qui  ell  la  droite,  feront  les  neuficme  & 
dixiéme  coups  : Cette  épine  du  dos  vous  de- 
meure alors  dans  la  fourchette,  & vous luy  don- 
nez deux  coups,  qui  ne  feront  quele  onzième  du 
tout  : reprenant  alors  vollre  fourchette , Sc  la 
mettant  fur  le  ventre,  vous  le  couperez  à droite 
■&  à gauche  , & ferez  le  douzième  : Enfin  luy 
donnant  deux  coups  de  travers,  vous  en  ferez  le 
treiziéme  Scie  quatorzième } le  tout  conformé- 
ment à la  Figure  qui  fuit. 

Or  à l’égard  de  l’ordre,  dans  lequel  il  le  faut 
ièrvir,  il  y en  a qui' tiennent  que  le  morceau  près 
du  col,  principalement  qurnd  il  ell  bien  cuit,  elfc 
le  meilleur j d’autres  croyent  que  ce  /ont  les 
jambes , dont  je  demeure  d’accord  , aulîi-biei* 
peur  Iq  cqilss. 


■JlkJk 


• 


>>  T 


Ze  Grand  Ecuyer  ^Tranchant.  69 
Difle&ion  du  Cochon  de  Lait. 


i i-jigitized  by  Google 


r 

••CXi 


?o  Le  Grand  Ecuyer-Tranchant, 

DiJJeElion  de  Poijfon . 

Tout  Poiflon  fe  tranche  de  mefme 
forte  j & ce  qu’il  y faut  obferver  eft,  que 
s’il  eft  grand,  il  fe  tranche  de  travers,  & 
l’on  en  fait  plus  de  morceaux  ::  mais  avant 
que  de  le  trancher  ainfi , il  en  faut  ofter- 
l’arraifte,  & ne  pas  oublier  de  laifler  atta-r 
thé  à la  telle  un  bon  doigt  de  la  poultej, 
ce  qui  fera  le  premier  morceau  à prefenter,. 
Que  s’il  eft  médiocre,  il  fe  fert  entier,  & 
fe  tranche  comme  vous  voyez  en  la  Figure, 
mais  il  faut  toujours  lever  l’arraifte  avant 
que  de  le  prefenter.  S’il  y a de  la  faufle, 
vous  en  mettrez  furl’affiette.  Or  je  vous 
donne  encor  avis  de  lever  les  arraiftes  qui 
font  fur  le  dos  & fous  le  ventre  , avant 
que  de  trancher  j ce  que  vous  ferez  cou- 
pant le  deflus  du  Poifton  en  forme  de 
croix  , & apres  les  avoir  levées  , vous  le” 
recouvrirez. 


' Ze  Grand  Ecuyer-  Tranchant. 
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Ze  Grand  Ecuyer-Tranchant. 
Autre  Dijfeciion  de  PoiJJbnJ: 

Quoy  que,  comme  j’ay  dit  fur  la  Figure 
precedente,  toute  forte  de  Poiiïon  fe  tran- 
che de  mefme  forte,  il  y en  a pourtant  qui 
tiennent  qu’il  faut  premièrement  en  cou- 
per la  telle  & la  queue,  puis  l’ouvrir  par 
delïus  le  dos , & apres  en  avoir  levé  l’é» 
^ pine  ou  l’arraifte,  le  recouvrir  & le  tran- 
cher de  travers,  comme  montre  la  Figure. 
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DiJJeStion  de  V Ecrevijfe. 

Ce  Poilîon,  comme  il  fe  voie  en  figure, 
n*a  que  quatre  coups,  que  l’on  peur  faci- 
lement difeerner  : c’eft  pourquoy  il  feroit 
faperflud’en  faire  un  longdifcours. 


Ze  Grand  Ecuyer-Tranchant,  y y 
DifTe<ftion  de  l’EcrevifTe. 
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Méthode  pour  fervir  les  Fruits 
par  V Ecuyer-Tranchant. 

s 

LE  fervice  des  F cuits  regarde  deux  fortes 
d’Officiers,  fçavoir,  i’Ecuyer-Tran- 
chatit,  &le  Sommelier  j celuy-cy  pour  les 
ajufter,  les  enjoliver,  & les  dreder  dans  les 
plats  j celuy-là  pour  les  prefenter  aux 
Conviez  : mais  le  Sommelier  a beaucoup 
plus  de  chofes  à y obferver  que  le  Tran- 
chant , c’eft  pourquoy  je  ne  fais  pas  un 
long  difeours  pour  inftruire  ce  dernier  à 
leur  égard-,  & feulement  je  luy  donne 
avis  de  les  trancher  le  plus  vide  qu’il 
pourra,  &pas  davantage  par  exemple  que 
les  quatre  premières  Pommes,  les  quatre 
premières  Poires,  & les  quatre  premières 
Pefches  ouPavis,  quand  il  en  eft  la  faifon: 
comme  auflï  de  les  prendre  avec  la  four- 
chette à trois  pointes  , laquelle  s’il  n’a 
point , il  les  piquera  de  travers  avec  une 
autre.  A l’égard  des  Figues , elles  ne  fe 
tranchent  point  hors  de  l’Italie  j & pouc 
le  Melon,  apres  que  l'on  en  a tranché  les 
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deux  premières  codes,  la  Nature  aprend 
lerefte.  Je  ne  parle  point  au ffi  des  Fi- 
gures que  l’on  peut  donner  à toutes  fortes 
de  Fruits  qui  peuvent  recevoir  de  l’enjoli- 
vement, comme  eftantchofe  qui  concerne 
le  Sommelier,  qui  fuit  immédiatement,  6c 
dans  le  Traitté  duquel  l’on  peut  voir  grand 
nombre  d’ornemens  & de  reprefentations 
que  l’on  leur  peut  donner,  & lesquelles 
fi  elles  n’inftruifent  pas  entièrement,  ré- 
créent la  venc,  6c  fontconfidererl’adrefîe 
de  ceux  qui  les  déguifent  ayec  tant  de  gen- 
tille fle.-  - 

t 

* 


Digitized  by  Google 


y 8 Le  Sommelier  Royal. 


&V1  ENSEIGNE  CE  QV1 
efi  de  fa  Charge & la  maniéré  de 
bien  -plier  le  Linge  de  Table , en' 
plufîeurs  & diverfes  fortes  de  fi- 
guresi  avec  d'autres  gentiüeffes . 


d’y  joindre  immédiatement  le  Sommelier;. 
êc  je  l’ay  nommé  Sommelier  François, 
parce  que  ce  titre  emporte  je  ne  fçay  quoy 
de  recommandable,  puis  qu’il  n’y  a rien 
en  quoy  la  France  n’excelle  par  déifias  les 
autres  Nations.  O:  cette  Charge  n’efo 
pas  de  petite  confequence  y car  outre  qu’ü 


COC/3./3COC-'3C^%/3.'0(.’OCOt>300v'XOCOC-OCOC^;COCO 


ROYAL, 


Près  avoir  fait  voir  ce  qui 
concerne  l’Office  du  Maiftre- 
d’Hoftel,  &celuyde  l’Ecuyer- 
Tranchant,  j’ay ; jugé  à propos 


Z e Sommelier  Royal,  / y 

faut  que  le  Sommelier  agiffe,,  il  fautauflî 
qu’il  conferve  & qu’il  diftribuë  : c’eft 
pourquoy  je  defirerois  en  luy  trois  qua- 
litezde  considération  j la  fidelité,  l’adrefle 
& la  propreté  : Ce  que  fupofant  eftre  en 
tous  ceux  qui  s’en  veulent  raefler , je  dis. 
que  le  Sommelier  entrant  dans  là  charge, 
doit  d’abord  rendre  Tes  devoirs  à Mon- 
fîeur  le  Maiftre,  & à tous  ceux  qu’il  ap- 
partiendra. Il  doit  en  fuite  fe  faire  inf- 
traire  de  l'ordre  dufervice  de  la  Table,  & - 
de  la  diftribution  des  chofes  qui  feront 
mifes  en  fa  charge.  S’eftant  enfin  charge 
par  compte  de  la  vaillelle  d’argent  Sc  du 
linge  concernant  fon  office  ; l’heure  venue 
qu’il  fera  obligé  de  fe  mettre  en  état  de 
fervir,  il  difpofera  fon  couvert  dans  une- 
Corbeille  garnie  autour  du  dedans  d’une 
nappe,  dans  laquelle  il  mettra  lesbafilns,' 
l’éguiere,  la  fous- coupe,  les  cadenas,  les 
flacons,  la  falliere,  les  afliettes,  les  cou- 
teaux , les  cuillieres  , les  fourchettes  , les 
porte-afllettes,  deux  nappes,  les  ferviettes, 
dont  au  moins  il  y en  aura  deux  pliées  en 
bafton  rompu,  le  pain,  & autres  chofes 
neceflaires  pour  couvrir  la  Table  6c  le 
Buffet. 

L’heure  du  Repas  approchant,  luy  6C 

G iiij. 
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%o  Le  Sommelier  Royal. 
fon  Àyde,  ou  Valet,  prendront  la  Cor- 
beille ainfî  garnie,  Ôc  la  porteront  dans  la  : 
Sade  ou  dans  la  Chambre  où  fe  doit  faite* 
le  Repas,  fans  oublier  le  fucrier  ôc  le  vi- 
naigrier garnis,  dont  l’un  portera  l’un,  & 
l’autre  portera  l'autre. 

D’abofd  eftant  entrez  , Ôc  ayant  pofé 
leur  Corbeille  , ilsxgarniront  la  Table  du 
Buffet  d’une  nappe  ; ils  mettront  les  baf- 
fins  fur  cette  nappe  au  long  de  la  tapif- 
ferie  , puis-  ils  difpoferont  les  flacons  Ôc 
l’éguiere,  en  faifant*  une  rangée  entre- 
mcflée-,  au  deiîous  de  laquelle  itaenferont 
une  autre,  qui  fera  compofé  des  fous- 
coupes,  du  fucrier,  des  verres  qu’ils  place- 
ront, les  pattes  deiîous , & fous  chacune 
defquels  il  mettra  une  fous-coupe. 

Eh  fuite  le  Sommelier  mettra  la  nappe 
du  couvert,  8c  fur  la  nappe  la  falliere& 
les  porte- afliettes,  puis  les  aflïettes  en  tel 
nombre  qu’il  fera  necelïàire  - mais  il  les 
placera  en  telle  forte,  que  les  armes  qui  y 
font  gravées  foient  tournées  vers  le  mi- 
lieu de  la  Table,  Ôc  qu’elles  débordent  en 
dehors  environ  de  quatre  doigts. 

A la  main  droite  de  chaque  afïiette , il 
mettra  les  couteaux,  Ôc  toujours  le  tran- 
cfranL  vers  Taflietce,  puis  les  cuillères  le 


Digitized  by  Google 


Le  Sommelier  Royal.  8* 
creux  en  bas,  fans  aucunement  les  croifer»- 
en  fuite  le  pain  fur  les  mefmes  afliettes,  & 
la  ferviette  par  defllis  lepain. 

Ileftà  remarquer,  que  le  haut  bout  de 
la  Table  fe  prend  ordinairement  du  codé 
des  fèneftres  les  plus  éloignées  de  la  porte, 
du  cofté  de  la  cheminée. 

Que  s’il  y a un  cadenas  , lequel  ne  fe 
met  ordinairement  que  devant  les  Princes 
& deyant  les  Ducs  &c  Pairs , il  le  faut 
mettre  à la  main  droite  de  l’affiette, 
garnir  la  falliere  de  fel,  8c  mettre  fur  ce 
cadenas  une  ferviette,  fur  laquelle  feront: 
mis  le  couteau , la  cuilliere  , 8c  la  four- 
chette.,. 8c  en  fuite  étendre  encor  une 
ferviette  qui  couvrira  le  couvert  8c  le 
cadenas...  .. J ; ; 

~ .XI  eft  aufti  à remarquer,  qu’il  ne  faut 
mettre  aucun  couvert  au  bout  delà  Table; 
ny  au  droit  du  cadenas. 

Comme  le  nombre  des  afliettes -excede 
ordinairement  celuy  de  ceux  qui  doivent, 
feoir  à la  Table,  il  en  faut  faire  plufleurs 
piles  , que  l’on  mettra  fur  la  Table  dû 
BufFet  de  la  longueur  de  la  mefme  Table*. 

8c  fur  chaque  pile  une  ferviette  pliée  en 
ballon  rompu  , par  delfus  laquelle  il  en 
faut  encore  renverfer  une.autre  ou  plutr-  ' 
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fieurs , qui  ferviront  à efluyer  les  mains 
quand  elles  auront  efté  lavées. 

Au  bout  de  la  Table  du  Bufïet,  il 
faut  placer  la  Cuvette  & la  Buye  pleine 
d’eau.  . ' 

Enfin  apres  qtie  le  Sommelier 'aura  ainff 
dreflé  Ton  couvert,  il  difpofera  fon  Fruit, 
& le  dreifera  fur  des  Pourcelines , ou 
fur  des  Plats , de  quelque  matière  que 
ce  foit , & tels  qu’ils  fe  trouveront  en  la 
Maifon. 

Or  parce  que  je  ne  parle  icy  que  d’un 
Sommelier  de  coufequence , & que  je 
fupofe  qu’il  foit  au  fervice  des  Telles 
Souveraines  ou  Couronnées,  il  doit  fça- 
voir  ajufter  fon  Fruit,  & le  déguifer  e» 
toutes  fortes  de  Figures,  comme  auflile 
découper  ou  peler  en  plufieurs  Sc  diver- 
fes  façons  : Mais  parce  que  cela  ne 

s’apprend  ordinairement  que  par  voir 
faire  & par  le  genie  que  Pon  y peut  avoir, 
je  n’en  mets  point  icy  d’inftru&ion,  mais 
feulement  quelques  certaines  reprefen-' 
tâtions,  qui  pourroient  n’eftre  pas  inu- 
tiles. 

Il  garnira  en  fuite  fes  afliettes  volantes 
& fes  fallades  le  plus  proprement  qu’il 
luy  fera  poûibte. 


j te  Sommelier  Royal . 8 y 

L’heure  du  Repas  eftant  venue,  il  por- 
tera le  vin,  il  prefentera  à laver  , il  fera 


I’eflay  du  vin  & de  l’eau  , & demeurera 
debout  proche  du  Buffet , où  il  attendra. 


les  ordres  <jui  luy  feront  donnez. 
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Il  eft  à remarquer,  que  le  Raifin  dofit' 
vous  voyez  la  figure,  n’eft  pas  fervy  com- 
me à l’ordinaire  dans  un  Plat,  en  plufieur* 
grapes*,  mais  bien  comme  élevé  en  haut  SC 
droit,  avec  quelque  artifice  qui  le  fafffc 
voir  comme  plante  dans  la  terre,&  attaché 
ifonfeg.. 
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InflruBions  familières  pour  bien* 
apprendre  a plier  tontes  for ~ 
tes  de  Linges  de  Table  > C55  em 
toutes  fortes  de  Figures. 

'Abord  il  eft  neceflaire  de 
fçavoir  bien  ballonner  & fri- 
fer,  parce  que  ce  font  les  deux 
connoiflances  principales  que- 
doit  avoir  ceiuy  qui  veut  s'employer  à la; 
gentille  curiofité  qui  eft  icy  enleignéërV 
Mais  comme  je  fupofe  que  quiconque 
l'entreprend  en  a oiiv  parler,  je  dis  feule- 
ment  que  pour  ballonner,  il  faut  prendre 
une  ferviette,  la  plier  de  travers , & îaw* 
pliftèr  par  petits  plis  avec  les  doigts*  le**’ 
plus  bas  & le  plus  délié  qu’il  fe  peut. 
Cette  façon  peut  fervir  à faire  grand 
nombre  de  couverts,  & fert  mefme  ordi- 
nairement à prefenter  apres  que  Ion  à. 
lavé  les  mains,.  & à mettre  moüiller  entre 
deux  affiettes,  comme  il  a efte  dit  atô 
Traiué  du  Service  de  Table,. 

_ . . Vaux 
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. pour  bien  plier  le  Linge,  y? 

Vous  la  pouvez  mettre  tout  de  fou 
long,  ou  la  plier  en  deux,  en  trois,  ou  en 
cœur  j 8c  poiir  cette  derniere  façon,  il  la 
faut  plier  pat  le  milieu,  & joindre  les 
deux  bouts  enfemble , les  rénverfant  en- 
viron quatrçdoigts  delong,  lier  le  milieu; 

& roulant  ces  deux  bouts  en  dedans , en 
forte  que  ce.  milieu  fafle  une  pointe  lon- 
gue , ce  qui  fera  que  les  deux  coftez  for- 
meront merveilleufementbienun  coeur# 

♦ 

} ' ; ' , - : • 'J.  •*  ; • ' .* V 

.'•»./,  S èryiette fri  fée.  > CJ 

-V  J :•  - , v • . 

Lors  que  la  Serviette  eft  baûonnée , il  - 
ia faut  frifer  par  le  milieu,  ou  par  un  des 
bouts  en  petits  carreaux  bien  déliez  ; mais* 
ayez  foin  de  bien  preflèr  les  plis  les  uns 
près  des  autres  avec  les  doigts,  & le  plus 
que  vous  pourrez.  , . .* 

Une  Servjette  ballonnée  & -fri  fée,  peut 
fetvir.  à grandnombre  dé  couverts  difé- 
rens.  > , ■ • * 

Serviette  pli/e  ftr  fondes* 

Prenez  une  Serviette  de  travers,  #et  •* 
pliez  que  bande  de  la  largeur  d’un  poulco 
prqchç  de  l’ourlet.  Faites  encore  une  au* 
tire  bande  tout  proche,  & de  la 


f8*  Inp'uBions  familières 
largeur.  Continuez  à faire  de  mefme  des 
deux  codez  jufqu’au  bout  j renverfez  en- 
fuite  voftre  Serviette  de  l‘autre  codé , $c 
la  pliez  en  trois.  Cette  façon  peut,  de 
rnefrae  que  la  precedente , fervirà  faire 
quantité  dé  couverts  diférens.  ; ^ ' 

*7.  ■ ' ' ,.'l 

Serviette  pliée  en  firme  de  Coquille  double, 
él^frifée.  , 'O 

Prenez  une  Serviette  de  travers , & la 
pliez  par  le  milieu-;  faites  une  bande  large 
d’un  poulce  proche  de  ce  milieu  , ££  con- 
tinuez à faire  de  mefme  jufques  à demÿ- 
- pied  près  de  l’ourlet.  Retournez  la  Ser- 
viette de  l’autre  codé,  & y faites  encor  des 
bandes  de  mefme  façon  que  les  premières. 
Prenez* la  de  fa  longueur,  & la  badonnds 
le  plus  que  vous  pourrez  ; relevez  en  en- 
flant les  plis  de  toutes  les  bandes  l’un  apres 
l’autre  avec  la  pointe  d’une  lardoire,  ou 
d’une  épingle,  & faites  le  mefme  des  deux 
codez:  ouvrez  le  bas  de  laServiette  qui  në 
fera  point  plifté,  enfermez  un  pain  dedans, 
raflèmbiez  bien  tous  les  plis,  & les  pliez 
fous  le  pain  ; drçflez  voftre  ferviette  de 
^ fa  hauteur.,  £c  la  couchez  en  façon  d^h 
1 éventail  ouvert  *> 
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Seryiettefliée  en firme  de  Coquille Jtmfle. 

,,  Pliez  Toftre  Serviette  de  travers  à un 
pied  près  de  i’undcs  ourlets,  en  forte  que 
les  plis  foient  deflous.  Faites  des  bandes 
d’un  poiike.de  large,  depuis  le  pty  que 
vous  aurez  fait,  jufques  à demy-pied  près 
de  l’ourlet.  Prenez  voftre  Serviette  delà 
longueur,  & la  ballonnez  bien  menu. 

Vous  pouvez  relever  Iesplis,  & la  dref. 
fer  de  mefme  façon  que  celle  qui  eft  pliée 
en  forme  de  Coquille  frifée*.  : • ' 

•î,  ; . * *,  '•'  • ■ > • •• 

■Serviette pliée  en  firme  de  jMebn  double. 

-r*  v *?-'■  , r>  1'  'S  ; 

Prenez  voftre  Serviette  de  travers  : fai- 
tes une  bande  dans  le  milieu  qui  foit  large 
d’un pouîce,  & continuez  jufques  à fix  ou 
huit  doigts  près  del’outler  : Prenez- la- de 
i’auwe  bout,  & en  faites  de  mefme.  Re- 
tournez-la,  èc  la  ballonnez  de  fa  longueur. 
Frifez-la  fi.  vous  voulez  de  mefme  façon 
que  celle  qui  eft  pliée  en  forme  de  Ce*-' 
quille  double.  Mettez  un  pain  long  def- 
fous,  & pliez  les  deux  bouts  de  voftre  Ser- 
vie uefou  s le  pain.  . 
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Serviette  pliée  en  firme  de  Melon  (impie. 

Prenez  une  Serviette  de  travers  par 
bandes,  baftonnez-la  bien  menu  de  fa 
lôngueur,  mettezurrpain  rond  delTous,  8c 
la  faites  bien  tenir  auffi  en  rond.  Vous  la 
pouvez  frifer  de  mefme  que  celle  qui  eft 
pliée  en  forme  de  Coquille  double. 

' ' ■ ' . * - - 

SeKT/ette  pliée  en  firme  de  Coif. 

* , ' f*  *•  I 

Pliez  une  Serviette  par  le  milieu ,,  & 
faites  en  forte  que  les  deux  ourlets  fe  joi- 
gnent enfemble  : Baftonnez4a  de  fa  lon- 
gueur le  plus  menu,  le  plus  ferré,  8c  le 
plus  bas  que  vous  pourrez  : frifez-la  auffi 
bien  menu,  8c  la  ferrez  en  la  friCmc  : Ou- 
vrez.Ia  jufques  à undoigt  près  du  spiliçu: 
Rejoignez  bien  les  plis  enfèçabie  r Met- 
tez un  gros  pain  rond  fur  le  milieu  de  la 
raye  ; mettez  les  bords  delà  Serviette  fur 
ce  pain  : Tirez  la  celle  & le  bec  du  Coq  du 
milieu  auffi  de  la.  Serviette  que  vous  élè- 
verez en  haut  ; faites-! uy  une  erdle,  des 
barbet  ; des  oüyes,  de  quelque  étoffi 
rouge  ; 8c  pour  le  bout  du  bec,  vous  le  for- 
merez avec  une  plume  taillée  que  voqp 
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ferez  tenir  avec  «Je  la  gomme  d’Adraga* 
détrempée  dans  de  l’eair  d’Orange , ou 
4’autre  fenteùr:  Tirez-en  la  queue  à Fau- 
tre  bout  de  la  raye , & élevez-la  le  plus 
haut  que  vous  pourrez. 


Serviette  pliée  en  forme  de  T ouïe. 


Pliez  voftre  Serviette  de  mefme  façoa 
que  la  precedente,  niais  ne  luy  faites  pas 
laqueue  figeande,  ny  fi  élevée. 

•#  . , ‘ • » s 

Serviette pliée  en  firme  de  Toute,  nrvec  ' 
fes  To  uffins.  . 


Pliez  voftre  Serviette  de  mefme  que  les 
deux  dernieres  precedentes  j mais  au  lieu 
de  plier  les  bords  fous  le  pain,  formez  en 
tes  teftes  de  piufieurs  petits  Poulets  que 
tous  forez  fortir  de  deflbus  fes  ailles. 

»,  i V . 

Serviette  pliée  en forme  de  deux  boulets. 

\ V*  r - ’ * - , *•  /* 

. ✓ " . * * ' 

Pliez  voftre  Serviette  en  trois  de  fil  lar- 
geur'; baftonnez-la  de  fa  longueur  g 5c  la 
ftifez  C ouvrez -la  des  deux  eoftez  près  des 
deux  rayes  : mettez  up  pain  fous  chaque 
taye»  & tirez  les  teftes  5c  les  queues  de 

* I üj 
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vos  Poulets,  de  raefme  façon  qu’er 
en  forme  de  Coq  , Tune  d’un  cofl 
l’autre  de  l’autre. 

4 r -aA  ^ ~ 

Serviette  pli ée  en  forme  de  P igeon 

' couye  dans  un  Pannier. 

■r  >>  ^ . . . iv  'ZtfÊ 

Pliez  voftre  Serviette  de  mefme 
que  celle  en  forme  de  Coq  : Met 
pain  fous  le  milieu  de  la  raye,  & for 
telle  & la  queue  de  voftre  Pigeon  : 
un  gros  bord  rond  du  tour  de  la  Ser 
de  laquelle  vous  tirerez  quelques  1 
forme  de  Pannier,  & faites  palier  1 
& la  queue  par  delTus  les  bords. 


Serviette  pliée  en firme  de  Perd) 


Pliez  voftre  Serviette  de  mefme 
que  celle  en  forme  de  Poulets  j l 
qu’elle  fera  dreflee,  parfemez-la  de 
de  couleur  de  Perdrix. 

Vous  pouvez  former  une  ou  plr 
Perdrix  -d'une  feule  Serviette,  e 
donnant  autant  de  plis  pour  form 
«ayes,  que  vous-  voudrez  former  di 
drix. 


■fj. 


'xi  a'M?»-; 
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Serviette pliée  en forme  de  F ai  fan. 

Ballonnez  une  Serviette  de  fa  longueur  * 
de  la  fri  fez  jufqu’à  demy-pied  près  d’un 
des  bouts  : mettez  un  pain  rond  deÜous: 
tirez  la  telle  du  milieu  de  lourlet,  de  éle- 
vez voftre  Serviette  le  plus  haut  que  vous 
pourrez  : faites -en  I&queuë  en  forme  d’un 
éventail , du  bout  qui  ne  fera  point  frifé: 

Ayez  foin  de  bien  former  les  yeux  & le 
bec,  & mettez  par  tout  des  fleurs  de  cou. 
l|qfs  diférentes.  . ' ‘ . 

ÎJ  - . 

Serviette pliée  en  forme  de  deu*  ChapOHi 
* _ • dans  un  ‘Pafté.  •’  * 

Pliez  voftre  Serviette  de  mefme  façon 
que  celle  en  forme  de  deux  Poulets  : met- 
tez un  pain  long  fous  chaque  raye,  & for- 
mez des  bords.de  la  Serviette  comme  uti 
gros  bord  de  Pafté,  par  deflus  lequel  vous 
ferez  paieries  telles  & les  queues  de  vos  r • 
Chapons. . 

Vous  pouvez  pratiquer  la  mefme  chofe  . 
à l'égard  de  toutes  fortes  d’Oyfeaux  , 5c 
en  telle  quantité  que  vous  voudrez , en 
pliant  la  Serviette  autant  de  fois  que  vous 
voudrez  faire  de  figures. 

V - I iiij 
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Serviette  pliée  en forme  de  Liéf\ 

Pliez  vqftre  Serviette  de  mefme 
que  celle  eu  forme  de  Coq  : ouvrez 
mettez  un  pain  long  fous  le  plis  du  r 
tirez  la  queue  de  la  raye , & les  < 
pieds  des  quatre  coins  de  voflre  Sen 
mettez  aulïi  un  petit  pain  à la  Re 
des  bouts  fous  la  raye,  & en  foin 
’ieûe,  les-oreilles  U le  col. 

■<*  • > \ i,  r . # j 

'Serviette pliée  en  forme  d:  deux  La 

Pliez  une  Serviette  en  trois  de  tr; 
baftonnez-Ia  de  fa  longueur,  & la  f 
ouvrez- la  des  deux  codez  à demy- 
pres  des  rayes  : mettez  un  pain  Iont 
chaque  raye,  & un  petit  pain  à u 
boucs  pour  former  1a  telle  : tirez  les 
des  coins  de  ▼oftreSetviette.&  les  qi 
'des  raye*. 

j > " ^ i. 

Serviette  pliée  en  forme  de  Cochon  de 

Bidonnez  une  Serviette  de  travei 
la  frifez  : mettez  un  gros  pain  fous  1 
pcochç  on  des  boucs,  & à l’autre 


\ 


pour  bien  plier  le  Linge . jof 
mettez  auflî  un  gros  pain,  dont  vous  for- 
merez la  tefte,  laqueuc,  &les  oreilles  du 
Cochon  : pour  les  pieds,vous  Tes  formerez 
des  quatre  coins,  & la  queue  du  milieu. 

vf  . * , ~ * ‘v  ’ _ *■ 

'•  v>  • * * ‘ • 

Scryiettc  pliée  en- forme  de  Chien * 

^ ^nyec  un  coûter. 

^-4  ••  • à ; - ' - ^ • \ . v w *" 

V , 1*  l . \ * . 4 

Faites  une  bande  large  d’un  pôulce,  à 
un  piedprestFun  des  bouts  de  la  Serviette: 
baftonnez-la*  en  long,  & la  fri  fez  entière 
hormis  la  bande,  de  laquelle  voi  , relè- 
^vfeez  les  plis  avec  la  pointer  d’une  Iardoire, 
comme  la  coquille frifée  r mettez  un  pain 
a la  Reyne  fous  lè  bout,  & en  formez  la. 
tefte , les  oreilles  & la  gueulle , dans  la- 
quelle vous  pouvez  mettre  un  petit  pain*  o 
mais  il  en  faut  un  gros  & long  pour  forr 
tner  le  corps  de  voftre  Cochon,  duquel 
vous  retirez  la  queue  du  milieu  de  voftre 
Serviette,  & les  pieds  des  quatre  coins». 

Serviette  pliée  eu  firme  de 'Brochet, 
f , • / 

Faites  Une  bande  à un  des  bouts  dè  là  , 
Serviette , qui  ait  demy-pied  de  darge: 
faites  que  l’ourlet  vienne  joindre  le  bout 
de  la  bandé;:  pliez  les  quatre  coins  deJ 


-v,  r* 
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cette  bande  en  dedans,  de  forte  qu’il; 
fent  une  pointe  au  milieu  un  peu  l 
baftonnez-la  de  fa  longueur,  fans  fri 
bande,  de  laquelle  vous  formerez  la 
de  voftre  Brochet:  ouvrez  la  poini 
la  bande,  8c  mettez  un  pain  long  de< 
frifez  la  Serviette  proche  le  defaut 
bande,  environ  quatre  doigts  ; taillez 
tre  autres  doigts  fans  frifer,  & frif? 
quatre  autres  alternativement,  jufq 
ce  que  vous  en  laiffiez  quatre  ou  h 
bout  de  la  Serviette,  qui  ne  foient  j 
frifez, & qui  ferviront  pour  faite  la  qi 
mettez  un  pain  long  fous  la  Serviette 
fermer  le  corps. 

< ,*  . * ( . , 
Serviette  plie'e  en  forme  de  Carpe 

Faites  une  bande  de  demy-pied  de 
à un  bout  delà  Serviette,  de  mefme  f 
qu’à  celle  en  forme  de  Brochet,  ma 
repliez  point  les  bouts  : plilfez-la 
longueur;  frifez  toute  la  bande  : aud 
delà  bandetaiflez  quatre  doigts  fans  f 
Sc  frifez  le  refte  jufques  à quatre  c 
doigts  près  du  bout , que  vous  lail 
auffi  fans  frifer  pour  faire  la  queue  : oi 
la  bande,  mettez  un  pain  rond  d< 
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pour  former  la  tefte  , de  un  long  fous  la 
Serviette  pour  former  le  corps. 

'Serviette  pliée  en  forme  de  Turbot . 

Pliez  une  Serviëttede  mefme façon  que 
celle  en  forme  de  Coq  , mais  ne  frifez 
"point  les  bords  de  fe  longueur  à deux  ou 
trois  doigts  près  r LaifTèz  aufli  à un  des 
bouts  trois  ou  quatre  doigts  fans  frifer, 
dont  vous  formerez  la  queue  : Ouvrez  la 
Serviette,  & mettez  deffous  un  pain  plat 
$C  fort  large  *,  formez  la  tefte  du  Turbot 
au  droit  de  la  raye,  élargiriez  autour  du 
pain  les  bords  qui  ne  feront  point  frifez, 
& faites  une  petite  queue.  Cette  façon 
peut  aufli  fervir  à former  une  Barbue. 

Serviette  pliée  en  firme  de  Mitre* 

*'•'  Tliez  une  Serviette  de  travers  / par  le 
milieu,  en  forte  que  les  deux  ourlets  foient 
enfemblet  pliez-en  aufli  les  quatre  coins 
en  dedans , de  façon  qu’il  fe  fade  une 
pointe  qui  ait  nn  poulce  de  large  : ballon- 
nez la  Serviette  de.  fa  longueur,  frifez  la. 
jufques  à la  pointe.,  de  mettez  .un  pain 
rond  dans  l’endroit  qui  eft  frifé  idreflèz-la 
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de  fa  hauteur,  & fi  vous  voulez,  me 
un  pain  long  fur  le  rond  pour ‘la  teni 
état. 


Serviette  fiée  en  firme  de  ‘Poulet-d'L 


Pliez  une  Serviette  de  mefme  façon 
celle  en  forme  de  Coq , mettez  un  ; 
paindelfous,  faites  la  crclte  d’un  mon 
de  taffetas  rouge  qui  pende  fur  le 
marquez  la  telle  &c  la  gorge  de  pe 
fleurs  diférentes : tirez  la  queue'  à la 
bouc  de  la  raye,  & les  ailles  aux  c 
collez. 

Serviette  pliée  en  firme  de  TortuÇ, 


Ballonnez  une  Serviette  tout  de 
long,  de  la  frifez  bien  menu  : mette? 
gros  pain  rond  fous  le  milieu  : tirez  la  i 
du  milieu  de  l’ourlet,  Se  l’élevez  un  pei 
haut:  tirez  la  queue  de  l’autre  collé, 
couchez  un  peu  en  bas  : enfin  tirez 
pieds  des  quatre  collez  de  YoftreServi< 


Serviette  plîe'e  en  firme  de  Croix 
du  S.^fprit. 


. f renez  une  Serviette  quarrée,  joigi 


ükjiûzeo  oy  Goêgle  ~ 
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«nies  quatre  bouts  enfembledans  le  mi- 
lieu , renyerfez-la  de  l’autre  collé  ^ re- 
|oignéz-en  les  quatre  pointes  auffi  enfem- 
ble  : retournez-Iaderechef  dei  autre  part, 
& rejoignez  encor  les  quatre  pointes  en- 
£èmble:  mettez  un  pain  derfous,  jk,  la 
Croix  du  S.  Efprit  le  trouvera  formée. 

£ er^çiette  pliée  en  firme  de  Croi* 

, de  Lorraine. 

« ' ’ /s  » « ’ \ t • 

.Formez  une  Croix  du  S.Efprit.  Etant 
Éprmée,  tournez  la  Serviette  de  l’autre 
collé;  tirez  les  quatre  pointes  du  milieu 
vers  les  pointes  d’en  haut , & vous  trou- 
verez la  Croix  de  Lotraine  fort  bien  faite. 


■ü 
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LE 

CONFITVRIE 


ROYAL, 

QV1  ENSEIGNE  A Bl. 
fiüre  toutes  fortes  de  Confitures  , 
fcches  que  Liquides , de  Compofli 
Bruits a de  Salîadesfie  Dragées , 

... 

AVIS.  „ 


Prf.s  le  Sommelier,  je  fais 
vre  le  Confiturier,  parce 
eft  de  la  charge  de  celuy-1 
faire  les  Confitures  & ai 
ehofes  femblables  qui  fe  fervent  ord 
nairement  au  Deflcrt  : J’y  ay  entren 
beaucoup  de  ehofes , que  plufieurs 
fonnes  fe  perfuaderont  ne  pas  dépe 
prccifement  du  fait  du  Confiturier,  < 
me  les  Compoftes,  les  Sallades,  &c. 
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je  l’ây  fait  parce  que  quoy  que  ce  foienç 
cftofes  aflèz  ordinaires  dans  les  Maifons 
de&  Particuliers , & que  les  Confituriers 
ne  les  débitent  pas  dans  'leurs  Boutiques, 
neantmoins  elles  (e  doivent  préparer  pat 
le  Sommelier  de  mefme  que  toutes  fortes 
deConfitures  : Outre  qu'ayant  deflein  de  * 
lervit  le  public,  & de  hiy  donner  des  inf- 
ttuâiéns  qui  luy  donnent  la  facilité  de  fe 
fournir  dans  les  rencontres  5e  à peu  de 
frais,  de  ce  qui  couteroit  beaucoup  davan—. 
tage , -j  ’ay  crû  qu’il  ne  feroit  pas  hors  de 
propos  d’y  inférer  toutes  ces  choies.  Qup 
il  l’on  m’ohj.e&e  que  tout  y eft  confus,  5c 
qu’ily  eft  traitté  tantoft  d’une  matière  & 
tantoft  d’vne  autre  que  l'on  reprend  encor 
apres  *,  je  répons , que  c’eft  une  plainte 
inutile,  puis  que  nous  avons  préveu  à cet 
inconvénient  par  le  -moyen  d’une  Table 
alphabétique,  qui enfeigne  en  qucilepage 
chaque  matière  fc  peut  trouver, 

' - \ „ • 

Clarification  du  Sucre  & de  la  Cajlonnade. 

^ ^ ■ 1 • » * 

' . - f , U?  - 

• • • * ^ 

- Prenez  cent  livres  de  Canonnade,  & les 
mettez  dans  un  grand  Badin  avec  dix 
pintes  d’eau  -,  remuez  le  tout  enfemble,  & 
le  remette*  fut  dit  feu  de  charbon  j en  fuite 

« 

\ ’ 
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prenez  une  douzaine  d’œufs  tien  frais, 
caffez-les  fans  en  ofter  les  blattes.  & les 
coquilles , & feüettez-Ies  fi  longtemps 
avec  un  brin  de  boüillot,  qu’ils  viennent 
comme  en  écume.  Lors  que  vous  verrez 
bouillir  le  Sucre,  meflez-y  environ  une 
chopine  d’eau,  & quelque  quantité  de  ces 
œufs  ainfi  foüectez  : Laiffezle  tout  bouil- 
lir enfemblc  quelque  temps  , écumezrle, 
& continuez  à y remettre  de  l’eau'Ôc  des 
oeufs:  Enfin  apres  l’avoir  bien  écume, 
paffez.le  dans  une  chauffe  de  drap,  ou  de 
ferge,  ou  mefme  dans  quelque  linge  bien 
blanc  & bien  net,  êc  vous  trouverez  que 
voffre  fyrop  fera  cuit  à liffe,  qui  eff  la 
vraye  cuiffon  pour  le  conferver. 

On  peut  clarifier  de  mefme  telle  quan- 
tité de  Sucre  ou  de  Caftonnade  que  l’on 
voudra,  en  y mdlançde  l’eau  & des  œufs 
à proportion  de  ladite  quantité. 

Les  diferentes  cuîjfîm  de  Sucre * 

*v'  * # * ** 

Comme  l’eau  eft  toujours  neceffaire 
dans  les  cuiffons  de  Sucre,  & que  L’on  pou- 
roit  s’enquérir  quelle  quantité  en  ieroit 
neçeffaire  À xelle  quantité  de  Sucre , je 
vousdiray  qu’un  deruy  feptict  d’eau  fumt 

pour 
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pouf  une  livre  de  Sucre.  Que  s'il  y eu  a 
davantage,  il  fautqu’elle  s’évapore  à force 
de  bouillir,  afin  quele  Sucre  revienne  tou- 
jours à fes  cuiffofis. . 


. . * 


Cnijjon  de  Sucre  À lififi. 


La  première  cuifTon  de  Sucre  s'appelle 
àf  fiffe,  & vous  pourrez  remarquer  qu  elle 
eft  en  cet  état,  u prenant  de  voftré  cuiflori 
avec  le  grand  doigt  de  la  main,  & le  met- 
tant fur  de  pbuîce,  il  ne  coule  point,  mais 
yiemeure  rond  comme  un  petit  pois,  car 
alors  vous  pouvez  eftre  alluré  qu^  voftrr 
Sucre  eft  cuit  a lifle. 


Xuifion  de  Sucre  À ferle. 


Cette  cuiflpn  fe  reconnoift  parfaite,  lors 
qu'efi  prenant  avec  le  doigt  & le  mettant 
fürlepoulcei  puis  entrouvrant  les  autres 
doigrs  il  s'eivforme  un  petit  filet , lequel* 
lors  qu*il  s'étend  tant  que  l’on  peut  les 
duvrir,  cette  cuiflon  s’appelle*  à perle 
gros  * & lors  qu'elle  s'étend  moins,  elle 
s'appelle  à perle,  menu.  V v.: 
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CuiJJoft  du  Sucre  à foujlè. 

Cette  ctiilîbn  que  Ton  peut  aufïï  ap- 
peller  cuifTon  à rozar,  fe  peut  reconnoiftre 
achevée/  fi^Ton  trempe  une  écumoire 
dans  le  Sucre,  fie  fi  foufilmt  au  travers  de 
ladite  écumoire , il  s’envole  en  l’air  par 
feuilles  feches,  car  alors  il  efi  cuit  $ mais 
s’il  coule  encor^il  nel’eft  pas. 

Vous  pouvez  aufll  tremper  unefpatule 
dans  voftre  Sucre  *,  & fi  en  la.fecoüant  il 
s’envole  en  l’air,  il  eft  cuit  * 

CuiJJfàn  du  Sucre  à cajp,  ; 

T rempez  voftre  doigt  dans  de  I’êau-fraifi. 
che,  fie  le  mettez  dans  le  Sucre  bouillant  y 
tetirezde,  fie  le  mettez  encor  une  fois  dans 
l’eau  fraifche  : s’il  fe  cafte  alors  & devient 
fec  dans  cette  eau,  il  eft  cuit/  mais  s’il  gluë, 
& s’il  fe  manie,  ilne  l’eft  pas.  • . 

* Que  fi  vous  craignez  de  vous  br nier  lê 
<$>igt,  prenez  un  petit  bafton  bien  net,  & 
laites  lâmefme  expérience  avec  ce  bafton 
- cjue  vous  feriez  avec  le  doigt,  fie  voftife 
Sucre  fera,  cuir  à cafte.. 
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LES  C O MP  O S TES. 

Çompofle  de  ‘Pommes  de  y net  te. 

* ■ * * > , t.  , 

P Renez  des  Pommes  de  Reynette^ 
pelez  les,  & les  vuidez  par  dedans* 
ën  fuite  coupez-les  par  quartiers,  & les 
mettez  dans  de  l’eaufraifche  : prenez-en 
les  pelures*  & celles  encore  d*aut£es  Pom- 
mes que  vous  couperez  auffi  par  petits 
quartiers , Ôc  ferez  bouillir  jufques  à cc 
qu’elles  foient  bien  cuites  : paffez-les  en 
fuite  dans  un  linge  bien  blanc , & prenez 
l’eau  que  vous  en  aurez  tirée,  & que  l’on 
appelle  ordinairement  déco&ion  : mct- 
tez-la  dans  un  poifton  de  cuivre  rouge 
bien  net,  & y mettes  du  meilleur  Sucre 
que  vous  pourrez,  en  telle  quantité  qu’il 
vous,  plaira,  mais  à proportion  de  vos 
quartiers  de  Pommes  que  vous  avei  re- 
fervea  pour 'faire  voftre  Comporte  : faites 
le  tout  bouillir  à grand  feu,  jufques  à çe 
que  vos  Pommes  foienr  cuites,  les  retour- 
nant quelquefois  avec  la  cuilliere  : tirez- 
Jes  en  fuite  v 6c  les  laiffèz  égouter  fut  le- 
bord  d’un  plat,  ou  fur  une  (ervietce  blan- 
che j âpres  quoy  vous  les  dreflerez  fui  une 

& ij  - 
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srffîette , vous  achèverez  de  faire  cuite 
voftre  Syrop  à grand  Feu,  & y mettrez  en- 
cor un  peu  de  Sucre  & de  jus  de  Citron? 
feiffez.-le  bouillir  jufques  à la  cuiftbn  que 
l’on  appelle  gelée,  comme  il  eft  dit  daas]a 
cuiflon  du  Sucre.  Eftànt  ainft  accommodé 
& un  peu  refroidy  ,vous  le  dreflerez  furies 
Pommer  & fur  le  bord  de  Taffiette.' 

Coràpojte  de  Tommes  de  CahiÏÏe . 

Prenez  des  Sommes  de  Cal  v ille,  coupez 
les  par  moitiez-  oit  par  quartiers,  & en 
oftez  les  pépins  tailladez  en  là  pelure, en 
forte  que  la  coupure  n’en  vienne  pas  juf- 
qu*aux  bords  dè  la  Pomme  j faites  les  Cuire 
dans  de  la  dccoftîon  de  Pommes  de  Rey- 
fiette,  Sc  achevez- voftre  Compofte  cofn- 
ihe  la  precedente,  à la  referve  qu’il  ne  faut 
]pointy  mettre  au  commencement  de  jus 
de  Citron  ; ce  que  pourtant  vous  pourrez 
ftpléer  par  undemy-feptier  dfe  vin  tin  peu 
toumérti  ' ' “ 

- Compofîe  dè  tranches  de  Citron. 

- •; . v ‘ « -,  iv  * * . . v 

* • - • 

Coupez-  vos  Citrons  par  tranches  jiif- 
au  blanc:  oftez-cnlfcs  pépins, & faite* 
tromper  w tranches  4ms  l'eau,  fufques* 
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ce  que  la  chair  en  devienne  un  peu  mol- 
lafle  : tirer-lcs,  & les  remette»  dans  de 
* l'eau  fraifche:  prenez  en  fuite  un  peu  dû 
décoftion  dePomrtses  de  Rey  nette,  6c  la 
ftites  cuire  comme  en  la  Comporte  de  ces 
Pommes  de  Rey. nette  : meflez-yr  un  peu 
de  jus  de  Citron  , mais  n’y  mettez  point 
vo9  tranches  que  vous  ne  les  ayez  bien- 
fait  égouteç,  $c  que  voflrre  Syrop  né  foie 
bien  avancé  de  cuire,  lequel  toutefois  ne' 
doit  pas  eftre  tant  cuit  que  celuyf  dePom- 
mes.  - , 

ÇomOoJl:  de  chatr  de  Citron : 

'y’-  ' **  /•; 

Faites  une  gelée  dè  Pommes,  & la  faites 
cuire  : eftant  cuite,  ayez  un  gros  Citron,  * 
pelez  le  bien  épais  & proche  du  jus,  cou-  • 
pez-le  en  long  par  la  moitié*  & faites  pla^. 
fleurs  tranches  de  chaque  moitié;  oftezrCll 
les  grains,  6c  iettez  ces  tranches  dans  * 
voftre  gelée-  ; faites  boüiliir  îe  tout  en- 
femble,  tanrque  voftre  gelée  ait  encor  (a 
première  cuiïïbn  r tirez  la hbrs  du  feu,  St 
la  hifîèz  ftoidrr  k moitié  : chargez>enfin 
uneafliettede  tranches  de  Citron,  &lés 
couvres?  de  voftre  gelée.  • ,-\ 

Vbus  la  fk^uveziair&aul&demcimé  qae 
Ëupccoedentei-  ♦ ; ' • '■  •/*- 

• s*  • * • , • 


Digitized  by  Google 


£!<?  Ze  Confiturier  Royal, 

*r.  - ’ . » 1 " . f . 

Compojie  d'Oraxge. 

***'*.-  ' rs  * . 

Elle  fe  fait  de  mefme  forte  que  celle  rfe 
Citron,  excepté  qu'il  n’y  faut  point  de  dé- 
coction de  Pommes , Sc  que  fan  fyrop  ne 
doit  eftre  cuit  qu'à  perle. 

Compofte  de  JMaropy. 

■y'  ' ~ ■ ' ■ / -■ 

.Prenez  des  plus  beaux  & des  plus  gros 

Marons  que  vous  pourrez  trouver  ; faites 
les  cuire  dans  la  braife  reliant  cuits,  pelez 
les  & les  applatilfez  : arrangez-  les  en  fuite 
dans  un  plat  bien  proprement,  & autant 
qifil  y en  ait  alfez  pour  en  couvrir  hon- 
nellement  une  afliette  : mettez  deflus  du 
fyrop  d5  Abricots  ou  de  Prunes,  ou  tel  au- 
tre qu’il  vous  plaira  : vous  pouvez  mefme 
prendre  de  la  décoction  de  Pommes , la 
faifant  un  peu  bouillir  avec  du  Sucre , en 
forte  qu’elle  fait  cuite  à perle,&  l’étendre 
fur  vos  Marons  r Cela  fait,  vous  les  cou» 
vrirez  & ferez  bouillir  à petit  feu,  y met- 
tant ;de  fois  à autre  du  fyrop  à melure 
qu’ils  boiiillenc , en  forte  qu’ils  foient  en 
«tatd’eftre  fervis-cbauds  : ce  que  quand  il 
fêta  ternps  de  faire,  vous  mettrez  une  a£ 
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fîette  furie  plat  où  ils  font,  & les  renver- 
ferez  proprement  deffus,  de  mefme  façon 
que  vous  retourneriez  un  fromage,  & les 
arroferezd’un  peu  de  fyrop. 

Compofte  d' jBpine-'vinctte. 

*'  - '•  , / 

Prenez  de  l’Epine-vinette,  oftez-en  h 
la  queue  & les  pépins  t faites  en  fuite 
boüillir  du  fucre  avec  de  l’eau,  écumez-le,. 
& le  faites  cuke  prefque  à lide  \ jetiez  de- 
dans voftre  Epine-vinette,  mais  tenez-h* 
toujours  couverte,  & laiaites  boüillir  ju&. 
ques  à ce  que  le  fyrop  en  fuit  cuit  à perle. 

' * * **  - k , 

Compojbe  de  T ocres. 

Faites  boüillir  vos  Poires  à grande  eatr 
& à grand  feu,  jufques  à ce  qu’elles  de- 
viennent mollettes  :•  Eftant  de  la  forte, 
tirez -les,  & les  mettez  dans  de  l’eau  fraif- 
cke  pour -les  peler.  Si  ellei  font  trop 
greffes , fendez- les  par  quartiers  , & en 
oftez  le  cœur  ^ faites  les  cuire  avec  une  ^ 
livre  de  fucre  une  chopine  d’eau , ju£. 
ques  à ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit-  à perle* 
puislestkez^'  ÿ . 
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- Autre  façoir. 

• t '' 

Pelez  vos  Poires,  & les  mettezdans  un 
pot  de  terre,  ou  dans  un  poiflonde  cuivre 
rouge  : mettez-y  de  l’eau,  du  fucre,  & dç 
la  canelle  : Lors  quelles  feront  à moitié 
cuites , verfez-y  un  verre  de  gros  vin 
ronge,  &les  tenez  toûj  ours  bien  couver- 
tes, d’autant  que  cela  les  fait  rougir.  Don- 
nez leur  environ  autant  de  cuiflon  qde 
vous  en  donneriez  au  fyrop  d’autres  Çon- 
fitures,  mais  qu’il  foit  en  petite  quantités 

.T  , ' k ' * 

Autre  façon.- 

“ s* 

Faites  cuire  des  Poires  dans  la  brader 
eftant  cuites,  peïez-les,  & les  fendez’ par 
moitiez  ou  par  quartiers  félon  leur  groC- 
feur,  & en  oftezle  dedans  : mettez-les 
dans  un  poiflon  avec  du  fucre  én  un  peu 
d’eau:  faites  des  bouillir  jufques  à ce  qu’il 
n’y  paroifle  plus  de  lyrop , & qu’elle! 
foient  devenues  rondelettes:  dreflez-les,,, 
& mettez  dédits  le  jus  d’une  ou  deux 
Oranges  y mais  fouvenez  vous  de  fou  vent 
remuer  la  queue  du  poi/low,  de  crainte 
qif  elles  àe  brulenr..  ‘ v- 

Autre 
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t Autre  façon. 

e 

Vos  Poires  eftânt  cuites  Se  difpofees 
comme  en  la  dçrmere  façon  , faites  un 
fyrop  avec  du  fucte  Se  un  jus  de  Citrori, 
ou  de  Peau  de  fleur  d’Qrange  y verfez  vos 
Poires  dans  cqfyrop,  de.  leur  donnez  utti 
boüillon,  puis  les  mettez  fur  uneafliette^ 

. Tommes  À U 'Bouillonne. 

v 

• » • 

• Prenez  des  Pommes  de  Reynètte , St 
les  coupez  par  quartiers  ou  par  moitiezj 
oftez-en  les  cœurs,  & les  mettez  dans  un 
poiflon  avec  du  fucre  & beaucoup  d'eau: 
tournez. les  fur  leurs  pelures,  & les  laiiTez 
bouillir  jufques  à ce  qu’il  n’y  ait  plus  de 
fyrop,  St  qu  elles  ayent  pris  de  la  couleus 
un  peu  rouiTaftre  : tirez- les  fur  une  a£* 
fiette,  en  les  retournant,  comme  vous  fbfe 
riez  un  fromage, 

* • m . 

• a ’ * / / 

Ççmj.  ofie  de  (y ins. 

Prenez  des  Coins  bien  menus.  Se  les  en?» 
velopez  dans  du  papier  ; mouillez- les,  St 
tes  enterrez  fous  la  cendre  chaude  Se  fous 

L 
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la  braife:  Lofs  qu'ils  feront  cuits,  coupez- 
les  par  moitiez  ou  par  quartiers,  oftez-en 
le  cœur , & les  mettez  dans  un  poiflon: 
faites.les  bouillir  & cuire  avec  de  l’eau  & 
du  fucre,  jufques  à ce  quelefyrop  foitfait; 

dreflez-les,  & les  fervez  tout  chauds. 

v- — \ 

.#v  % 4 v - ^ ' 

» Autre  façon,  . 

> . - <' 

Faites  cuire  vos  Coins  dans  de  la  braifè, 
comme  il  eA  dit  cy-devant  : pelez-Ies, 
& coupez-en  le  plus  cuit  par  tranches: 
mettez- les  dans  un  plat  avec  du  fucre  en 
poudre,#  unpeud’eaudc  fleur  d’Qrange: 
couvrez-  les,&  apres  les  mettez  fur  un  peu 
de  cendre  chaude  : le  fyrop  fe  fait  tout 
feul . 

c j Autre  façon* 

Prenez  des  Coins,  pelez- les,  & les  cou- 
pez par  quartiers  : oftez  en  les  rœurs,  & 
Jes  mettez  à mefure  dans  de  l’eau  fraifehe: 
prenez- en  les  pelures  & les  pépins,  avec 
d'autres  Coins  coupez  auffi  par  quartiers: 
Jfaites-les  bien  bouillir , & en  tirez  de  1a 
dçco&i on  comme.de  Pommes  de  Rey- 
nette:  mettez- la  dans  un  poiflon  avec 
beaucoup  de  flicif  & dei’eauj  je;rçz-y  vgs 

• ' - / \ ' " 

J t ^ 
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Coins,&  y mettez  un  peu  de  canelle  : cou. 
vrezdes,  6c  les  faites  cuire  à petit  feu:- 
tâchez  de  leur  faire  prendre  beaucoup  de 
couleur , en  forte  qu’ils  deviennent  biett 
ronges  ; 6c  lors  que  voftre  fyrop  fera  cuit 
àgeléè,  tirez  les,  & lesdreflez.  > '*•  •» 

- ✓ , 

j fleurs  d' Orange  liquides, 

Ayez  des  fleurs  d’Orange  bien  épa- 
noüyes  ; épluchez  les  fleurs  de  leurs  bon-, 
tons,  faites  - les  bouillir  enviion  vingt 
fcoüillons  dans  del’eau,  tirez -les  en  fuite’ 
& les  mettez  dans  de  l’eau  fraifche:  met. 
tee  du  fucre  dans  un  poiflon,  6c  le  élites 
cuire  à Iille  : faites  égouter  vos  fleurs  d’C>_ 
range,  & les  jetiez  dans  ce  fucre,  que  vous 
ferez  boüilHr  jufques  à tant  que  le  fyrop 
en  foit  cuit  à peile  v apres  quoy  vous  le$ 
userez,  & les  dre  {ferez.  ' ^ 

-vr  . •••’ . ■ » ■■ 

Confirme  de  fleurs  d'Qrastge  liquides  9$ 

: AîarateLode  de  fleurs  dyQrange,  * 

Epluchez  vos  fleurs  d’Orange,  & tcS 
faites  cuite  à l’eau  comme  les  liquides* 
faites-les  égouter,  & en  fuite  les  pilez, 
dans  un  mortier  de  marbre;  quand  elles 
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feront  bien  pilées,  faites  cuire  dü  fucre  à 
foufle:  l’ayant  tiré  de  deflus  le  feu,  met- 
tez-*y  vos  fleurs  d’Orange,  & ne  manquez 
pas  de  bien  remuer  le  tout  enfemble; 
apres  quoy  vous  les  tirerez  & ferez  re- 
froidir ; eftant  froides , vous  les  mettrez 
dans  un  pot,  que  vous  couvrirez  foigneu- 
fement.  Si  vous  eftes  -en  peine  de  la  quan- 
tité de  fucre  qu’il  y faut  mettre , je  vous 
donne  avis  qu’à  chaque  livre  de  fleuri 
d’Oran'ge,  il  en  faut  deux  livres. 

' Marmelade  de  Tommes.  - 

Prenez  dix  ou  douze  Pommes,  pelejp- 
les,  & les  coupez,  à mefure  jufques  au 
trognon , puis  les  mettez  dans  de  l’eau 
claire  : mettez  en  fuite  vos  Pommes  8c 
l’eau  dans  laquelle  elles  trempent  dans  un 
poiflon  avec  une  demydivre  de  fucre,  ou 
moins  fi  vous  voulez  : faitesr les  cuire,  8c 
lors  qu’elles  cuiront,  écrafezdes,  de  peur 
qu’elles  ne  brûlent  j & lors  qu’il  n’y  aura 
prcfque  plus  d’eau,  paflezle  tout  par  le 
ramis  : reprenez  ce  que  vous  aurez  paffé, 
Sc  le  remettez  dans  le  mefme  poiflon  avec 
la  rapeure  d’un  demy  Citron  ou  Orange 
trempée  auparavant  environ  yn  dgmy- 


' 
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quart  d’heure  dans  un  peu  d’eau  chaude; 
de  paflée  dans  un  linge,  afin  d’en  ofter,  ou 
du  moins  d’en  corriger  l’amertume -,  mais 
en  cuifant,  remuez  toujours,  de  peur  qu« 
voftre  marmelade  ne  brûle,  & apprenez 
qu’elle  fera  cuite,  lors  que  vous  la  verrez 
comme  en  gelce , & quelle  fera  moiifc 
paroiftre  d’humidité.  Enfin  quand  elle 
aura  toute  fa  cuilTon  neceflaire,  tirez-la 
de  dclïus  le  feu,  &:  l’étendez  avec  un  cou- 
teau de  l’épaifieur  de  deux  lettons* 

Sallades  pour  les  quatre  S ai  fora  _ 

'f  de  l ’ année , 

^ *.  * * - J * v » 

' Sattade  de  (fitcoree. 

• * * * m * * 

Cherchez  de  la  plus  belle  & delà  plus 
blanche  Chicorée  que  vous  pourrez  trou- 
ver; épluchez-la  foigneufement,  lavez*  la 

dans  de  l’eau , & la  fecoiiez  fortement: 
dreffez-la  en  fuite  fur  une  affiette,  en  telle 
forme  que  l'on  fe  pourra  imaginer,  haute 
ou  plate,  des  feuilles  entières  ou  coupées; 
mais  que  ce  foit  qu’il  refte  beaucoup  des 
bords  de  l’ifliettc,  pour  y mettre  la  garni- 
ture, qui  donne  à la  Salladc  & l'apparence 
& i’otneinent.  En  Hy  ver , par  exemple, 

JL  iij 
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vous  lapouvezgarnir  deBettraves  cuites, 
découpées  en  plufieurs  façons , de  tran- 
ches de  Citron  façonnées  ou  non  façon- 
nées, deCapres3deGrenades,  ou  de  feiiillw 
de  la  mefcne  Chicorée  hachées  bien  menu, 
fiMnefme de  toutes  ces  chofes  méfiées  en- 
femble.  Dans  leT-rintemps,  & autres  lai- 
ions,  de  fleurs  entières  ou  coupées,  bien 
mélangées  de  mutes  fortes  de  couleurs-, 
mais  pour  bien  faire , il  faut  que  chaque 
Sallade  foit  garnie  de  ce  qui  luy  eft  le  plus 
propre. 

Sailxde  de  Chicorée  cuite* 

Prenez  des  plantes  de  Chicorée  fe  plus 
blanche  que  vous  pourrez  trouver  t "cou- 
pez-en les  br^ts  de  devers  les  racines,  & 
•ën  oftez  les  feüilles  vertes  ou  gaftées: 
'mettez  ces  plantes  bouillir  dans  de  l’eau 
'avec  un  peu  de  fel  : lors  qu’elles  feront 
cuites,  remettez-lcs  dans  de  l’eau  frailche, 
'pour  apres  les  en  avoir  tirées,  les  Faire 
. lécher  proprement  fur  une  lerviette  blan- 
che, plante  à plante  : cftant  bien  léchés., 
coupez-les  par  moiriez  ou  par  quartiers, 
que  vous  étendrez  par  longueur  fur  une 
iafïiette,  laquelle  vous  garnirez  bien  pro- 
prement de  Rett  raves,  ou  de  Citrons,  ou 
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le  Grenades  , ou  de,  fleurs  bien  diverfï- 
üées  . comme  il  cft  dit  en  l'article  riece*. 
cent.  ' \ 

S alla  de  deChicore'e  fauyage  y erre . 

f.-  ' * v * . V 

Prenez  des  feuilles  de. chicorée  fauvage 
?erte,  coupez-les  bien  menues^  les  met- 
tez tremper  environ  deux  heures  dans  de 
l'eau  fraifehe,  que  vous  changerez, trois 
ou  quatre  fois  ; ieco  Liez- les  fortement  en 
fuite,  & lesdreflez  fur  pne  aflrette  garnie 
de  quelque  chofe  de  rouge  eu  de  blanc.. 

~ . . . • . : *v  ' • V 

- Saîlade  de  Chicore'c  fauyage  blanche. 

, Il  faut  avoir -de  belle  Chicorée  fauvage 
& bien  blanche,  la  bien  laver  & égouter, 
la  drefler  en  fuite  de  fa  longueur  ou  de  fa 
hauteur  fur  une  affiettp  garnie  de  quelque 
choie  de  rouge  ou  de  vert.  Elk  fe  peut 
auili  fervir  avec  le  vinaigre  & le  Aicre. 

...  Saüade  couronnée . 

■*  ‘ ■ V 

v » ' » ♦ * ' % 

't  A / ' _ ' » ' * . t*  • * * 0 * . . • # r ' * . 

..  Prenez  un  groshaflorin  ou ponfi rç bien 
long-,  (Coupez- le  par  les  deux  bouts, comme 
pour  en  faire  des  rqiklles  ^ puis  apres  le*» 
vez-  en  l'écorce  bien  unie  , & juf  jucs 

t iüi 
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blanc,  avec  un  grand  couteau  : levez  aoifi 
en  fuite  la  chair  de  voftre  ballotin  envi- 
ron I’épaiffetir d’un  écu  blanc,  & fouve 
liez-vous  de  la  tourner  jufques  au  coeur 
comme  lifle,  en  la  coupant,  Zc  de  la  jette 
dans  de  l’eau  fraifche  ; ce  qu’eftant  fait 
vous  étendrez  une  fèrviette  bien  blanche 
fur  une  Table  auÆi  bien  unie  ; & fur  la 
fèrviette  vous  étallerez  cette  chair  de  bal» 
lorin  doacement  Zc  adroitement,  en  forte 
que  vous  la  puiüiez  couper  en  toutes  for* 
tes  dé  figurés  qui  puiflent  fervir  à en  faire 
des  Couronnes,  par  le  moyen  des  fies  d’a- 
cier qui  la  découperont  à jour  : mais  re- 
marquez qu’il  faut  commencer  cette  dé» 
Coupure  bien  délicatement  par  le  bas  die 
la  Couronne,  pour  fume  par  le  milieu,  ê$ 
achever  par  le  feifte.  ^ ^ 

Or  parce  qu’il  y a pluficurs  fortes: dé 
Couronnes,  il  faut  remarquer  que  fi  ç’en 
éft  une  Royale,  il  faut  que  toutes  les  ex- 
trémités du  haut  foient  toutes  découpées 
à jour  en  forme  de  fleurs  de  JLys. 

Si  ç'en  eft  une  de  Prince,.il  faut  quels 
feifte  foit  une  fleur  de  Lys  & deux  Trefles, 
fuivis  d une  autre  fleur  de  Lys  & de  deux 
autres  Trefles,  & continuer  ainfijufques  à 

— ' y • If  x -r  ' ' 1 
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**  Remarquez  atrfli  en  paflant,  que  quel* 
que  Couronne  que  ee  foit,  vous  la  pouvez 
ffcire  fi  grande  & fi  petite  qu’il  vous  plaira. 
:î*  Si '«Tailleurs  c’eft  une  Couronne  Du-> 
cale , il  faut  que  le  haut  en  foit  tout  de 
T*refles.  ..-••••■  ■ ..  * • « • > 

Si  q’en  eft  une  de  Marquis*  il  faut  que 
fon  kiftcfoit  d’un  Trefle  & de  trois  Perle» 
rondes , fuivies  d’un  autre  Trefle  & dé 
crois  autres  perles  rondes  * 9c  continuer 
sâ&ft  jufques  a la  fin.  .*  * - 

« Si  c*en  eft  une  de  Comte,  il  faut  que  le 
haut  toit  tout  de  Perles  rondes. 

■*?  JL'ompeot  y ajouter  quelque  piece  de» 
Armes  de  la  Personne  pour  laquelle  on  k 
tait:  Comme  par  exemple,  fi  c’eft  pour 
Monfieur  de  Guife,  l’on  peut  inférer  en- 
tre les  T refles  & parmy  la  découpure,  de» 
Croix  de  Lorraine:  Si  c’eft  pour  Monfieur 
le  Marefchal  delaMeilleraye,  l’on  peut 
mettre  un  Croiffant  au  faille  de  la  Cou- 
tonne,  & ainfi  des  autres. 

- Or  lors  quevoftre  Couronne  fera  toute 
coupée  & vUidée,  mettez- la  dans  dei’eai* 
étaifehe  j prenez  de  gros  Citrons  que  voua 
couperez  par  lès  deux  bouts,  & dontvou* 
ieverez  l’écorce  jufques  aü  b’anc:  coupel- 
les en  fuite  par  leur  rondeur  & hauteur. 
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environ  de  l”épaifleur  d’un  écu  blanc , & 
ks  jettez  de  mefme  dans  de  l’eau  franches 
Ce  qu’ayant  fait,  vous  ks  découperez  de 
telle  façon  que  vous  pourrez  , mais  de 
longueur,  comme  pour  .faire  une  demies 
Couronne,  & les  remettez  à mefiire  dans 
de  l’eau  ; mais  remarquez  qù’il  en  faut 
environ  huitpour  faire  le  tour  de  la  grande 
Couronne.  - - . * . « >; 

Prenez  auÆ  des  Oranges,  lefquels  en 
levant  délicatement  l’écorcè,vous  mettrez 
à mefure  dans  de  l’eau , & couperez,  en 
demy  Couronnes  de  mefme  façon  que  les 
Citrons,  & faites-en-  quinze  qui  fufEcont 
pour  faire  le  tour  des  bords  de  l'affiette» 

Il  vous  faut  de  plus  toutes  fortes  de  bon- 
«es  herbes,que  vous  couperez  par  k merur, 
Bcdont  vous  dreflcfezune  couche  fur  une 
affiette  à grands  bords  environ  de  quatre 
doigts..  Vous  pouvez  vous  feryir  de  Bes- 
tra  ves  cuites  pour  faire  cette  garniture.  V 
Apres  tout  cela,  faires  égourer  voftre 
grande  Couronne  j dreflez-k  defTus,  au 
milieu  dé  failiette,  de  telle  rondeur  qu’il 
vous  plaira,  & la  garnirez  par  dedans  df 
-toutes  fortes  d’herbes  àfallade  : râpez  en 
_ fuite  de  l’écorce  de  Citron  bien  verte,  fai- 
tes-en comme  un.  rocher  > que  vous  mejfc- 


ir 
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trez  audefîus  des  herbes,en  force  qu'il  fur- 
pafle  tant  fait  pea  fbn  faille, fans  oublier  dé 
la  garnir  de  grains  de  Grenade  bien  rouge. 

' Tirez  de  dedans  de  L’eau  vos  pecices  Cou- 
ronnes ; faites- les  égouter*  & les  dreflez 
autour  de  la  grande,  mais  élevez  :îes  un 
peu  fur  des  herbes  ou  de  la  Bettrave , gar- 
ftiflez  les  au  dedans  de  bonnes  herbes , & 
mettez  au  deffus  de  chacune,  qui  doit  eftre 
encor  garnie  de  grains  de  Grenade , un 
petit  rocher  de  Citron  râpé  : enfin  arran- 
gez les  petites  Couronnes  de  chair  de  Ci- 
tron, & les  garnirez  dedans  SC  dehors  de 
Piftaches,  de  grains  de  Grenade,  5c  d'A- 
tnandes douces.  Cette  Sallâde  couronnée 
fè  fert  avec  de  Veau  de  fleur  d’Orange  5c  le 
fucre  râpe*  ' ‘ * • 

a*  . SaÏÏadc  4e  ‘P.  erfil  AfACtdoine. 

prenez  du  Per  fil  Macedoine,choififir7- 
en  les  cotons  où  tiennent  les  feuilles,  à 
cinq  doigts  defqüelles  vous  les  couperez, 

Sc  fenderezen  quatre, fix'ou  huit  quartiers 
à un  poulce  pres  defdites  feuilles  i mettez- 
les  dans  de  l’eau  fraifche,  lavez-îes  & les 
fècoüez;  dre  fiez -les  dcfiiis  une  affiette 
que  vous  garnirez  de  Citron,  de  Grenade,,  - 
o»  dé  leurs  cotions  ÔC  feiîiües  hachées. 
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bien  menti.  Cette  ballade  fe  fers  avec 
l’huile  d’OIive,  le  vinaigre  , iefel,  & le 
poivre  blanc.  „ ' . .. 

Saîlade  zT Apuv  cuit. 

- ",  J S ».,î  5Jé.<| 

Prenez  des  cottons  d’Àpuy  bien  blancs; 
ratifiez -les  comme  des  Raves,  & coupez» 
les  en  longueur  environ  de  fix  doigté 
liez  les  par  petites  bottes,  & les  Élites  cuire 
dans  de  l’eau  avec. un  peu  de  Tel  Lors 
qu’ils  feront  cuits-, tirez4e$,  & les  égoutez: 
faites-Ies  en  fuite  fecher  entre  deux  fer- 
mettes : cftant  fées , dreflez-ies  fur  une 
affiette  que  vous  garnirez  de  Citron*  de 
Grenade,  5c  de  Eetcrares  cuites. 

v • * * * r t . - > r - . i • 

S ad  a de  de  7(acincs  d' Apuy. , .;.r„ 

Prenez  les  cceurs  de  ces  racines,  çoù* 
pez-les  bien  proprement  en  deux  ou  eu 
quatre , mettez-les  dans  de  l’eau  fraifche, 
tirez-les  5c  les  dictiez  fur  une  afliette 
garnie  de  Citron  ou  de  Betttaves  cuites. 
Cette,  Salladc  fe  fert  ordinairement  a^ec 
le  Sel  ôc  le  poivre  blanc 

, ...  . m e \ 

Saîlade  de  Sellery  cru . 

tlle  fe  fait  de  mefrne  que  celle  d’Apuy* 
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. ^ ‘ ‘ 

• t 

SœUade  de  Seîlery  cuit. 


Elle  fe  fait  6c  fe  fert  auiïi  de  mefme 
que  la  precedente  d’Apuy  éuit. 

Saliade  de  Tfœclne  de  Settery. 

EHe  fe  fait  6c  fe  fert  pareillement' de 
mefme  que  celle  de  Racine  d’Apuy. 

Sattade  de  Citron. 

' N . ■ ‘ ^ ^ . * 

i ■ -x 

Prenez  des  plus  beaux  Citrons  , doux, 
ou  aigres  ; pelez -Les  jufques  au  blanc; 
coupez  les  par  roiielles , & en  oftez  les 
pépins  ; mettez4es  dans  de  l’eau  fraifehe, 
puis  les  faites  égouter,  6c  en  fuite  dreflez- 
les  fur  une  àffiette  que  vous  garnirez  d’é- 
corce de  Citron  confite,  de  Grenades,  6c 
de  Piftaches.  Cette  Sallade  fe  fert  avec 
le  fuerp.  * 

S*U de  de  Grenade . 

. . • ■ , •-  •! 

J-''"**  * ' ; 

Il  faut  avoir  des  grains  de  Grenade  bien 

rouge*  les  bien  éplucher,  6c  les  dreffer  fur 

une  affiette  garnie  d’écorce  de  Citron, 

demandes  douces,  6c  de  Piftaches,  ou  do 
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tranches  de  Citron.  Cette  Sailade  fe  (èrt 
aveclefucre.  . 

Sailade  d'Oliyes. 

^ A . . ’ * i ‘ - 

▼ *■  **►  *.  - 

Ayez  de  bonnes, Olives,  jettez-les  avec, 
de  l'eau  dans  une  affiette  creufe,  garnie  liir 
les  bords  de  Citî on  & Grenade,ou  de  Bec- 
traves.  ^ _ . * 

• * Sailade  de  Câpres  de  Gennes.  t :« 

- , * • /*.  '.a* 

Prenez  de  belles  Câpres  vinaigrées*  ar- 
rangez-les  bien  proprement,  & les  gar- 
luilez  de  B etc  raves  & de  Serfeiiil. 

Sailade  de  Câpres  de  Genefi. 

' . * * ^ -y.  ’ 

Cette  Sailade  le.preparç  dcnaefme  fa- 
çon que  la  precedente,  excepté  qu’il  faut 
ofter  la  queue  aux  Câpres  dé  Geneft,  & 
son  pas  à celles  de  Gennes.  ^ 

. • -.*  > * ••  •>  * ' • • 

~ Sailade  de  'Bettra'ÿes.  s s 

Prenez  des  Bettraves  , faites-les  cuire 
dans  labraife,  coupez  le  s- par  tranches,  & 
les  drefTez  fur  une  affiette,  que  vous  gar- 
nirez de  Serfeüil  & de  Câpres.  ■ 


N • 
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»t\  [i*  »K-  :•  . • • - , 

-Sailade  dWcorce  de  Citron . 

mf  i t*  *•  ' ‘ V 

Ayez  de  belle  écorce  de  Citron  confite 
& bien  verte;  râpez -la  dans  un  plat,  & la 
levez  en  fuite  doucement  &c  adroitement  - 
avec  des  fourchettes  ; faites- en  de  petits 
rochers , ou  quelque  autre  jolie façon,  que 
vous  fervirez  fur  une  affiette  garnie  de 
Piftaches,  de  grains  de  Grenade,  & de- 
mandes douces,  pelées  Ôc  coupées  bien 
menu.  Cette  Sallade  fe  fert  avec  l’eau  de 
fleur  d’ O range,  & un  peu  de  fucre  râpé. 

. r ‘ 

Sailade  d*  Amandes  douces . 

: fl  faut  avoir  de  belles  Amandes  douces, 
les  peler  &c  les  mettre  dans  de  l’eau fraif-  , 
che,  «n fuite  les  faire  fecher  & les  couper 
par  morceaux  : garniflez  cette  Sailade  de 
grains  de  Grenade,  de  Piftaches,  de  tran-, 
ches  de  Citron,  & la  fervez  avec  l’eau  de 
fleur  d' Orange,  & le  fucre  râpé. 

- *ï  t 

- ?v  ^Sailade  de  Piftaches.  ; , ^ 

■ i'Ày  iiî.  f"  ' ‘ Ü 

v Ayez  des  Piftaches  nouvelles,  pekz-Ies 
avec  de  l’eau  chaude,  & les  mettez  en  fvtitQ 

f 
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dans  de  l’eau  fraifchej  égoutez^les  Sc 
- hachez  bien  menu , puis  les  dteffez  fut 
une  afliette  que  vous  garnirez  d’écorce  de 
Citron  & de  grains  de  Grenade. 

* f • * ' ‘ 

jS*ïïade  de  Çoticotnbres  \inaigre\, 

• *■  j - 

. . . ' * • 

Prenez  des  'Concombres  confits  au  vi- 
naigre, pelezdes;,:&  les  coupez  par  tran- 
ches ou  par  rouelles,  que  vous  arrangerez 
bien  proprement  fur  une  affiette  garnie  de 
Pâlie- pierre  & Pourpier  vinaigrez,  fans 

«oublier  des  Rettraves . 

! * 

Saîlade  d' Anchois. 

* -■  \ 

# v 

Prenez  de-bons  Anchois,  lavez-Iesdâns 
•p  1 u fi  eu  r s eaux,  ou  dans  du  vin,  jufquesà 
«ce  qu’ils  rendent  Peau  ou  le  vin  tout  clair: 
mettez-Ies  fur  une  fervietee,  & les  faites 
bien  fecher  ; oftez-en  la  tefte,  la  queue,  & 
l’artaifte  ; fendez-les  par  la  moitié,  & Içs 
coupez  encor  en  deux;  arrangez-les  bien 
proprement  fur  une  afliette , & les  gar- 
nirez de  p.erfil,  de  fiboulettes,  ou  de  fivet- 
Jes , de  tranches  de  Citron , ou  de  Bet- 
•traves  : mettez  en  fuite  dans  un  plat  de 
l'huile  vierge,  un  peu  dc/poivrc  blanc,  I# 

Jus 
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5’  «s  d’un  ou  de  deux  Citrons  ; méfiez  bien 
e tout  enfemble  avec  une  cuilliere  ou  un 
couteau,.  & leverfez  fur  vos  Anchois*  - 


Autre  façon. 

■ . v'-'if'-r»  ••  * * ' ; ■"  • 

* Accommodez  vos  Anchois  delà  mefrae 

façon  qu'en  la  precedente  Sâllade  ; 6c  pre- 
nez des  rofties  de  pain,  longues  & larges 
. environ  comme  le  doigt  ; arrangez-les  lut 
uneaffiette,  & mettez  defTus  vos  Anchoié 
garnis  de  Câpres*  Ôs  mefme  de  pareille 
garniture  que  la  Sâllade  precedente» 

*»  — j.  t 0 

SalUde  de  petites  Laittues. 


Prenez  un  tnaniveau  de  petites  Laie- 
Wës,  coupez-en  les  pieds,.  & en  épluchez 
lent  les  ordures;  lavez -tes  bien 
. & apres  les  avoir  fecoiiez, 
-les  fur  une  affiette  en  telle  façon 
qu’il' vous  plaira , 8c  la  gatmfTez  de  tran- 
ches de -Citron  & de  Grenade. 


.'jam  & 


Sdiïade  de  Tourpief,  * 


-Il  fauta  voir  du  Pourpier  dans  fà  pre- 
mia* nouveauté  t le  bien  éplucher,  laves 
, M 
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& frcoüer.  Il  faut  en  fuite  le  dreflTer  fin 
une  afïiette , & le  garnir  de  tranches  dfi 
Citron  & de  G renade, ou  mefme  de  toutes 
fortes  d'herbes. 

* -i'  ' ' 

Sallade  de  Làittuës  (j*  ‘Pourpier.. 

a » * 

-■  Prenez  duPourpier  le  plus  nouveau  que 
vous  pourrez,  & apres  l’avoir  épluché,iavé 
& fecoüé,  mettez- le  fur  le  rond  d'une  af- 
fiette,  autour  de  laquelle  vous  mettrez  des 
Laitues  accommodées  proprement,  & gar- 
nirez le  tout  de  Serfeüil  & de  fleuri  ha- 
chées menu. 

- - Sallade  de  fonte  . 

i . 

' f * ^ i ^ ? 

> Prenez  toutes  fortes  d’herbes  propres  à 
h Sallade, comme  petites  Laitues, Pourpier 
«end  re , C refïon  Lan  ois , T ripe-  madame, 
Paflè-  pierre.  Corne  de  Cerf,  Baume,  Sit 
houiettes,  Sivette,  mettons  de  Rofjer,  jw- 
tonsde  Fenouil,  fcc.  épîuchez-les,érles  la- 
vez & fecoilez  toutes  enfemble,meflez-les 
iôc  les  dreflez  fur  une  afhctte  fans  aucune 
garniture,  -■  - ; 

Sallade  de  HBrocolfc» 

' ' t *,  / s- 

Prenez  de»  B rocoli»,  c’cft  à dire  de»  re*- 
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jmons  de  Choux  bien  tendres  ; oftez  en 
les  premières  feuilles  &:  la  petite  pemi- 
faites-les  cuire  dans  de  l’eau  avec  on  peu 
de  fel  : eftans  cuits,  tirez- les  & les  dreilcsj 
fur  une  affiette  comme  des  Afperges;  mai* 
n’oubliezpas  d’y  mettre  du  poivre  blanc. 

• * s» 

; > ü SaJlude  de  7(eyonfe^ 

Prenez  des  Réponfçs  bien  tendres,  fplu* 
chez  Ôefatiffez  les  comme  des  Raves,  ta»* 
vez-les  bien  ôc  les  fecctiez,  dxellez-les  fat- 
une  affiette , & les  garniflez  de  menues' 
herbes  & de  fleurs. 

. < ■ * * i*  • 

. »*•  % • 

’ . Sallade  deTtfiyonfes  cuites. 

Ratiflez’-les  & les  lavez  comme  les  aùt 
très;  faites  des  cuiredans  de  l’eau  avec  un; 
peu  defèl  : eftant  cuites,  faites-les  égouter 
& les  dreflez  proprement  fur  une  aiîîette; 
que  vous  garnirez  de  tranches  de  Cicroiü 
ou  de  fleurs.  j x 

SalUde  de  Laittu'éS  de  Ge fines . ; 

Prenez  des  Laittues  de  Gennes  les  plus 
tendre»  que  vous  pourrez,  lavez- tas  £$ 

M il 
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les  fecouez  \ coupez- les  en  quitte»  de  je* 
dre  fiez  bien  proprement  (ut  une  afliette, 
le  milieu  & les  bords  de  laquelle  vous 
garnirez  de  Pourpier* 

Sallade  de  Ldittuës  communes ; 

- f * ' - ( 

ïl  vous  les  faut  accommoder  comme 
celles  dont  il  a efté  parlé  cy-devant*,  mais 
il  faut  garnir  le  milieu  dç  l’a  Alerte  de 
toutes  fortes  d’herbes  » & les  bords,  de 
fleurs  de  différentes  couleurs. 

* x • ■>  « 

SdÜdde  de  Ld/ttuè's  j^omdïner.  /. 

• • . » 

Prenez-en  des  chicons  les  plus  blancs 
& les  plus  tendres  que  vous  pourrez  trou- 
ver , lavez-les  & les  Xecoiiez  comme  H 
faut  ; dreflez-les  par-quartiers  ou  en  féüil- 
les  » droits  ou  plats,  £c  garnirez  voftre 
Sallade  de  Serfeüil  & de  fleurs;/ 

N 

SdUdde  dé  Çtrdons  de  Çbicom. 

Prenez  des  chicons , qui  font  les  gtoi 
tarons  des  Laittuës  Romaines*  oftez-en 
les  feuilles , pelez -les,  &ï«  fendez  par 
qu^uecs  i meuble*  dml’eau*  6c  les 
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cfseflèz  fur  une  a (fret  te  en  guife  d’Àfper- 
pes:  parfemez-les  par  endroits  de  ièl 
blanc  & de  poivre  blanc. 

_ 9 , ' ’ 1 * 

StUade  de  Çûncombrcs. 

• v*  ..-î-  é *?  * (,*  V ^ ' 

Prenez  des  Concombres  raifonnableJ 
ment  menus  & bien  tendres,  pelez-les 
proprement,  & les  coupez  par  rouelles  qui 
ire  - fuient  point  trop  époifles , ny  trop* 
minces  : ortez  en  les  pépins , ou  fi  vous 
voulez , la  graine  j mettez  - les  dans  ni» 
plat  avec  foit  peu  de  Tel  blanc,  laiiïez-les 
environ  demy-  heure  jetter  leur  eau,  fai  tes- 
tes en  fuite  bien  égouter,  & les  remette* 
dans  un  autre  plat  avec  du  vinaigne  de 
un  oignon  coupé  en  quatre , ou  des  fy- 
boulettes  : Îaiflèz-Ies  bien  mortifier,  dr  , 
encore  une  fois  égouter  j apres  tont,dreC- 
fez  les  for  une  affietre,  que  vous  garnirez 
' de  fleurs  de  diférentes  couleurs. 

^ ‘ r % v J . * . 

7(ftes}  Figues,  Meure sy  Heurte. 

Ces  quatre  fortes  fe  fervent  ordinaire^ 

* ment  avec les  Sallades  d'entrée,  * * ^ 

v *.  * ^ v ^ »...  . f ? > ? .*  . * - 

■ t/ 

- * ’V'  . * ’ »v  ^ i X v • - » w 1 
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Paftes  de  toutes  fortes  de  Fruits* 

Tafie  de  Cerifes. 

\ 

Prenez  les  plus  belles,  les  plus  grofles 
& les  plus  meures  que  vous  pourrez  trou- 
ver, oftez-en  la  queue  & le  noyau,  faites»- 
Jes  un  peu  bouillir  avec  <le  l’eau,  mais  en 
fort  petite  quantité  -,  faites  - les  en  fuite 
«goûter  dans  une  Pafîoire  de  cuivre  ou  de 
terre,  qui  foie  percée  fort  dru  & à petits 
trous  : mettez  deflbus  un  plat  qui  recevra 
ce  qui  for  tira,  de  laPadoire  à mefuréque 
vous  pilerez  8c  remuerez  vos  Cerifes: 
paffez  le  tout,  8c  Payant  paffé,  mettez  le 
dans  un  poiflon  ou  badin  bien  net , & le 
faites  fecher  à petit  feu , le  remuant  tout 
Jours  avec  la  fpatule,  8c  au  fonds  & au- 
tour, crainte  qu*il  ne  brûle,  jufques  ace 
que  vous  vous  appereeviez  que  vos  Cc- 
rifes  commencent  à fecher , ce  que  vous 
eonnoiftrezlors  qu'elles  ne  tiendront  plus 
aupoiflon:  mettez- y en  fuite  une  deeny- 
iivre  ou  trois  quarterons  de  fucre  en  pou- 
dre,^ tncflkzle  tout  enlemble;  apres  qooy  i 
vous  étendrez  voftrc  pafte  ainh  faite  fur 
des  atdoifes  en  celles  formes  que  vous 
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voudrez , & les  ferez  feeher  à l’étuvée, 
comme  les  Confitures  feches.. 


-Autre  façon. 

f 

Prenez  des  Cerrfes  : apres  les  avoir  fait 
bouillir  dans  de  l’eau , paflez-les  dans  un 
tamis,  & fui  une  pinte  de  Riz  de  Cèrifes 
mettez  quatre  onces  de  Riz  de  Pommes 
que  vous  ferez  cuire  & pafle^z  demefme:: 
broiiillez  le  tour  enfembl e, faites-  lefecher, 
& apprcftcz  comme  cy.  dellus. 

*P afte  die  G roi  filles  rouges.  " 

.1  ■ . ■ > / 

_ \ 

Ephichez-lez  foigneufement  de  lètif* 
©rdures,& en  faites  la  pafte  comme  celleâe 
Cerifes; 

•.  Tafie  de  Framhoifes.  * , * 

i . î .*#  ■ * * „ * | ^ v v’  ' ' - ! ^ 

Prenez  des  Framboifes  bien  meures,  o{- 
tez-en  la  queuc,&  les  paffez  dans  un  tamfs 
de  crin  lé  phis  délié  que  vous  pourez  trou- 
ver, & faites  voftre  pafte  comme  celle  dé 
Cerifes*  '*•  *\  ■ ' .v»:‘î • *■.  -,  * •• 

'v'  • ’.f  &*jh  d? Abricots. 

»*.  ■ '■  3 

' Prenez  des  Abricots  bien  meurs,  pelez- 


i Ze  Confiturier  Royal. 
les , & en  oftex  les  noyaux  : faites-les  uft 
peu  bouillir  dans  de  l'eau , & en  fiiice 
égouter  \ paffez-les  en  fuite  dans  un  tamis 
de  crin,  & faites  voftte  pafte  comme  celle 
de  Cerifes. 

Autre  façon. 

».  * , i* 

Mettez  vos  Abricots  8c  bien  trieur*  & 
bien  pelez , comme  nous  avons  dit,  dans 
un  poiflon^  fur  le  feu,  mais  fans  eau,  & 
remuez,  les  fouvent  avec  une  écumoire 
jufques  à ce  qu’ils  foient  liez.  Cela  faif, 
oftez-lesde  delTus  le  feu,  8c  les  mettez 
avec  autant  defucre  cuit,  comme  y ous  ave* 
depafte. 

Tajie  de  Tefcbes * 

Prenez  des  Pefches  qui  ne  foient  pas 
extrêmement  menues  j pelez- les,  & en 
oftez  les  noyaux  faites-les  bouillir  dam 
de  l’eau  à petit  feu,  jufques  à ce  qu’ëiïes 
commencent  à devenir  comme  vertes-: 
faites-les  en  fuite  refroidir  dans  leur  eatrr 
eftant  froides,  tirez  les,  8c  les  faites  égou- 
ter j apres  quoy,  vous  les  paflerez,  8C  en 
ferez  v offre  pailc  comme  celle  de  Ce- 
iifcs. 

, s 

• % * y. 

ftjk 
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ï .* v .»  ' ► Tafic  de  Verjus.  Y 

.r*  Prenez  du  Verjus  àconüre,  oftez-enles 
pépins,  & les  faites  verdir  à l’eaii  comraç 
les  Pefehes  : achevez  en  fuite  voftrc  paftç 
de  la  meftne  façon  que  la  precedente*  • 

ïi  î?  v-p  « v -v 

*Pafie de  Coins.  * * * •-» 

! ' V:';  V t.  . ' 

Prenez  des  Coins  bien  meurs,  pelez  les, 
&en  oftez  le%cœurs&  les  pierres  ifaitcs- 
les  cuire  dans  de  l’eau,  puis  achevez  voftre 
pafte  comme  la  première  façon  de  Cerifes, 


Jiutre  façon. 


f a 


-Vos  Coinseftant  cuits,  comme  il  eftdit, 
paifèz-les  par  un  gros  tamis  ; apres  cela* 
feites-les  fecher  dans  un  poiflon  fur  le  feu» 
Qela  fait,  meflez-les  avec  du  fucre,  don- 
nez-leur encore  cinq  ou  fix  tours  fuir  le  feu, 
pourveu  qu'ils  ne  bouillent  point,  & les 
dreffez^  moitié  froids,  x'  -v  < -i  ' 


if  »-»  . V , ••••••■ 

^ > T ajie  de  Tommes. 

* :h  v-»î  . , - * , - • . • 


Prenez  des  Pommes  de  Reynettç,  pelez 

N 
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lez  & en  oftez  les  cctturs  » faitcs-les  cuire 
dans  de  l'eau:  eftan*  cuites,  mcttcz-let 
dans  Veau  fraifebe  ^ faites*  les  en  fuite  cgou« 
ter  ; & les  paflez  dans  un  tamis  dé  cria, 
puis  les  faites  fecher  fur  le  feu  dans  un 
poiflon,  & les  tournez  toujours  au  fonds 
& au  long  du  poiflon  avec  lafpatule:  Lors 
qu'elles  commenceront  à quitter  le  fonds, 
oftez- les  de  delFus  le  feu,  & y mette* 
demy.  livre  ôu  trois  quarterons  de  lucre; 
tneflez,  bien  le  tout  enfemble,  puis  le 
dteflez  fur  des  ardoifes,  & le  faites  fechcç 
à l’étuve  comme  des  Confitures  fedies« 

( "T djte  contrefaite. 

. » . y ' • * . 'I 

Pour  contrefaire  toutes  fortes  de  Partes, 

¥ 

il  faut  prendre  de  la  marmelade  de  Pom- 
mes de  Reynctte,  palfée  de  mefmc  que 
pour  faire  de  la  parte  de  Pommes.  * 

'i:v  > '•  : . • *•; 

1 *P a Jte  de  (^erifès  contrefaites.,  ■>.  .y  >>« 

.a  • t*  . * ■<*'  * j * ‘ - **  ** ^ 

Prenez  de  la  marmelade  de  Pommes, 
mettez-Ia  dans  un  poiflon,  & la  faites  fe- 
cher de  mefme  que  fi  vous  vouliez  faire  de 
la  parte  de  Pommes;  mais  au  lieu  de  fucre, 
jncttczfur  une  livre  de  marmelade  environ 
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trois  quarterons  de  fyrop,  dans  lequel  on 
. aura  confit  des  Cerifes  feches  : faites-U 
en  fuite  encore  une  fois  fecher,  jufques  a 
ce  qu’elle  ne  tienne  plus  au  fonds  du  poif- 
lon,  ôcla  drellezfur  des  ardoifes  en  forme 
de  Cerifes  , en  y mettant  des  quelles,  ou 
comme  de  la  pafte  auffi  de  Cerifes,  ou  en 
telle  autre  forme  qu’il  vous  plaira  : faites 
aùfli  fecher  lé  tout  à l’étuvée,  comme  les 
autres  Paftes  cy-  devant. 

Remarquez  que  toutes  fortes  d'autres 
Fruits  fe  peuvent  contrefaire  de  mefme 
façon  par  le  moyen  du  fyrop  de  fruit  quo 
l’on  voudra  Contrefaire,  adjoûtant  à cha- 
que forte  les  queues  qui  luy  font  propres^ 
éc  les  couleurs  ainfi  qu'elles  enfuivcnc. 

-t'J  *•*.  * *.  \ . * v - » •• 

' Tour  faire  autres  Tajhs  légères. 

Prenez  un  blanc  d’oeuf,  battez,  le  bien 
auec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’Orange,  3c 
le  délayez  avec  un  peu  de  Piftaches  ou 
d’ Amandes  ; maniez-lé  tres-bien  avec  un 
pea  de  fucre  en  poudre,  & y mettez  un 
peudemufe:  faites  cuire  voftre  appareil 
ddns  une  tourtiere  avec  un  peu  de  ceadrf 
chaude,  tant  deffus  que  défions. 


Ze  Confiturier  Roy  ai. 

* > ■"  », 

' . *,  ' . Y .*  * ' 


Couleurs  pour  les  Pafies  contrefaites , 
f le f quelle  s peuvent  ferviraux 

Confervcu  \ '?**  ' ; 

•„  » ■ . z*  * * ■ ■ • ■ * • ’ . 

Couleur  rouge 


* . , -T»  - r - - ’.'-yw 

Prenez  delà  Cochenille,  de  i’Alün^&du 
Cryftal  minerai,  autant  de  l’un  que  de; 
l’autre  j pilez  le  tout  dans  un  mortier  Re- 
fonte, jufques  à ce  qu’ü  Toit  bien  en  pou* 
dre.  Eftant  en  cet  état,  déiayez-le  avec  ufl* 
-peu  de  verjus,  & le  partez  en  fuite  dans  un; 
linge  blanc  ; prenez  le  jus  qui  en  aura  parte,; 
& en  meilez  parmy  vortre  marmelade  e«* 
mefme  temps  que  vous  y mettrez  le  fucre 
ou  le  fyropi  mais  prenez  garde  d’y  en 
mtttrc  à proportion  de  la  couleur  que  vous 
ddîrerez,  parte  ou  vive.  ’ 


• . J*-  * # • « ,«t  • . ' . /U  J 

û'  Autre  façon.  -,  - ; 

Prenez  du  Sinabre,  broyez-Ie  dans.»* 
mortier  avec  un  peu  d’Efprit  de  Vin,  juf-; 
ques  à ce  qu’il  foit  délayé  comme  il  faut} . 
drertez-te  en  fuite  par  petites  boules  fût . 
du  papier,  faites -les  fecner,  ôc  les  mettez, 
en  poudre.  La  couleur  en  çft  fort  vive,  . 


. £*  Confiturier  RoyaK 

; Couleur  yertc.  -V 

-s  .♦ 

Prenez  de  la  Poirée  bien  verte,  oftez  en 
ïes  cardes,  ou  fi  vous  voulez  les  codez,  & 
en  retenez  reulementles  feüilles,  que  vous  ~ 
Avérez  & Ferez  égputer  ; pilez-les  en  fuitè 
’ddns  un  mortier,  & en  tirez  le  jus  : mettez- 
le  dans  un  poifïon  ou  dans  un  plat,  & le 
Mes  bouillir  un  petit  boifillon  - * aptes 
aura  aiTez  bottfef , jettezUe  fur  un 
tàmfs  ôuffir r%ne fervietee, & prenez  ce  qui 
rfeftêra  fur  cetamijs^  ou  lut  cetté ferviette, 
pour  donner  cette  couleur  à ce  qu’il  Vou£ 
plaira.  ^ ‘ *;  • - - ' . ; 

Couleur  jaune.  ' 

■ b-  " J *■  1 • Y - • '.-Nv 

Dans  le  temps  queles  Lys  font  fleuris,, 
prenez  les  petits  brins  jaunes  qui  fe  trou- 
vent dans  cette  fleur;  faites-les  bien  fe- 
Sc  lors  que  vous  çn  aurez  affaire;, 
mettez-. les -'eh  poudre. 

Toutes  cès  Couleurs  peuvent  fervir  atiZ 
Pàftes  communes,  aux  Partes  de  Fruit, 
rtes  de  fucre,  aux  Bifcuits,  aux  Con- 
Ferves,  aux  lainages,  & à.  toutes  fortes- 
de  Beurres, 

,’K  £»  • ■'t  "5*'  *î«  f +■%  ‘ . * ^ * -‘*<r  / '.  V'  '' 

Niij 
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Paftes  dè  F fours* 

• * * i . 

. ' \ - *P*fic  de  F iolette. 


t-r> 


prenez  une  livre  de  marmelade  de  Pqm- 
Inès,  paflce  par  le  tamis  de  crin,  & quatre 
onces  de  Violette  bien  épluchée  ; pilez 
yoftre  Violette  dans  un  mortier  .de  mat* 
bre  : eftant  pilée,  mcflez-la  avec  voftte 
marmelade,  & faites  fecber  le  tout  dans  uû 
©oi don  • meflez-y  du  fucre,  dieflez-la,  & 
la  faites  fecher  à l’étuve  comme  les  autres 

» 

Paftt  Le fleur  d'Ortnge.  -j 


> f 


Prenez  de  mefme  qu*a  la  Pâfte  prece* 
dente,  une  livre  de  marmelade  de  Pommes 
paflée  au  tamis  de  crin,  & demv- livre 4c 
fleurs  d’Orangé  bien  épluchée,  cuite  & pi- 
lée comme  celLe  de  la  Confçrve  liquide; 
tneflez-Ia  avec  voftre  marmelade  \ faites 
ficher  le  tout  fur  le  feu,  fucrez  le,  & le 
dreiïèz,  puis  le  faites  aufli  fecher  à l’etute 
Comme  les  autres  Paftes.  . ^ 

• r . * i 

- _ r _ -.V  - 

Faite  dè  Gennes. 

- . r’*  4 *;«-*  »; 

Prenez  des  Coins  bien  meurs,  oftez-efc 
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la  moufle  avec  un  linge  i faites  les  bien 
cuire  à grande  eau  , & lors’ qu’ils  feront 
cuits,  remettez- les  dans  de  l’eau  fraifehr: 
pelez-les  en  fuite,  & en  choififl'ez  les  plus 
cuits,  qui  n’ayent  ny  pierre  ny  rougeur-, 
paflez-ies  au  tamis  de  crin,  & faites  cuire 
d#  lucre  à foufle  : eftant  cuit,  jettez  vos 
Coins  dedans,  délayez  îe  tout  énfemble, 
êr  le  mettez  refroidir  dans  une  terrine. 
Lots  que  voftre  pafte  fera  froide,  dreflez- 
la  proprement  fur  des  feuilles  de  fer  blanc 
la  for  des  ardotfes , ou  mefree  dans  dea 
•nouîes  anffi  de  fer  blanc  faits  exprès/ qui 
meuvent  reprefenter  un  Dauphin,  une  S y- 
te ne,  un  Vafe  pîein  de  fleurs,  des  feuilles 
de  Chefhe,ou  telle  autre  choie  queTon  fèr 
leur  imaginer  : eflant  rirée  du  dedans  du 
moule,  faites-Ia  bien  polir  & vamager 
félon  la  forme  que  vous  îuy  aurez  donnée; 
& l'ayant  fait  fecher  à l'étuve,  fervez- 1* 
comme  tes  autres  paftes.  tors  que  vous 
th  aure2  affaire , faites- la  dorer  avec 
féÿilles  d’or  , aux  endroit»  que  vous  ju- 
gerez à propos,  * ' v ‘ 

Remarquez  qu’it  faut  pouV  bien  faire 
cette  pafte , environ  trois  quarterons  de 
lucre  fur  une  livre  de  Coins. 

V '•  '•  *'  ' .*î  f*  ? v - —,  \ 


N iiij 
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pafies  de  Sucre , que  l'on  nomme  ordi- 
nairement Bifcuits  de  Sucre. 

- •*.  /;•  • 4‘  ii  ‘ 

Tîijcmts  communs.  .*->  - .*•  *.  i- 

* •*  -"t  t**;  ,«•*»  v.  '">*f 

Prenez  huit  oeufs  ou  environ,  caflezles, 

& en  mettez  les  blancs  & les  jaunes  dans 
une  terrine  ou  baffin  : battez-les  pendant 
demÿ-heureavec  unefpatulc  debbis:  met- 
tez-y une  livre  de  fucie  ou  de  eaftonnadç 
bien  poudrée  ; meflez  bien  le  tout  enfeu* 
ble,  de  y ad  joutez  une  livre  (je  bonne  % 
linéique  vous  meflerez  auffi  encore  & bat- 
trez bien  enfembie  pendant  demy-heure: 
adjoûtez-y  environ  deux  pincées  d’anis  en 
poudre , laiiTcz  le  tout  repo(er  quelque 
temps,  8c  drefléz  en  fuite  voftrç,pafte  dai>« 
des  quaifles  ou  dans  des  moules  de  fer 
blanc  ou  de  papier  * me  fiez- yi  un  peu  4? 
fucre  en  poudre  pour  faire  la  glace  & 
enfin  mettez  vos • bifcuits  enfermez  dans 
leurs  quailles  ou -moules  dans,  un  four 
chaud,  en  forte  qu’on  y puiffe  fouffrieja 
main,  ou  dans  un  four  de  cuivre  rouge,, 
qui  ait  du  charbon  allumé  defius  & dë£. 
fous , mais  un  peu  davantage  delfus  que 
deffous.  Laiiïez-ies  en  cet  état  jufques  à ce 
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qu’ils  {oient  bien,  levez  & ayent  pris  leur 
couleur  rondelette.  Eftans  cuits,  levez-Ies 
avec  la  pointe  du  couteau  , & les  mettes 
en  lieu chaud  pour  les  achever  de  fecher. 

$*,-.'**?**'•&  i- ' . '*y  *ïtR-'-T{ 

-«v  r -m  ^Tiijcmt  de  fieur  d'Ordngc»  * 

wt  j».  i '•  * V ■ ’ ” \ ?» 

^ Pren  ez  des  asufs  bien  frais , don  t vous> 
titefezlesblancs,  & prendrez  à propor- 
tion d’un  feuL  blanc  pour  l’employ  d’uné 
Bvre  de  focre  : mettez-les  dans  un  mprtier 
dt  marbre  bien  ners  Ôc  les*  broyez  petit  à 
petit,  en  y méfiant  de  fois  à autre  du  fucre 
en  poudre,  & un  peu  d’eau  de  fleur  d’O- 
tange  ; ce  que  vous  continuerez  jufqnes  à 
Je  que  te  tout  devienne  épais  & puiflè 
eftre  manié  -,  & ceLae fiant  fait,  & voftrè 
pafte-eftant  formée,  vous  la  pouvez  dre£ 
fer  ou  en  petites  boules,  ou  en  bifeuits  : -fl 
vousladreffez  en  petites  boules,  il  les'faut 
rouler  dans  les  mains  avec  du  fucre  en 
poudre,v  & les  étendrofot  du  papier,  éloi- 
gnées les  unes  des  autres  : fi  vous  la  vou- 
iez dreifer  en  bifeuits , mettez  la  delfus 
une  table  bien  nette  s l'étendez  avec  le 
rouleau,  y mettant  toujours  auffidn  (acre 
dt'poüdre  defius  & deflous , & la  chan± 
géant  fouver.tde  plate3}ufques  àcé  quelle 

• i 
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foit  environ  de  l’épaiffeurde  deux  pièces  «te 
vingt  fols  ; coupez-  la  en  fuite  avec  un 
couteau,  & faites- en  vos  Bifcuits  de  telle 
largeur  ôc  de  telle  longueur  qu’il  vous 
plaira  : mettez-les  fur  du  papier  blanc,  un 
peu  éloignez  Ips  uns  des  autres,  demefme 
quelles  boules  ; & de  quelque  façon  que 
vous  ayez  difpofé  voftre  pafte,  foie  en 
boules,  foie  en  bifcuits,  mettez - les  cuir# 
dans-un  four  de  cuivre  cougeyavecun  feu 
médiocre  deffuÿ,  & deffbus  r eftant  cuits, 
laiffez- les  refroidir,  & les  levez  froid*. 
Ces  fortes  de  Bifcuits  fe  peuvent  ambrer 
& mu(quer',  ce  que  vous  ferez , broyaôt 
voftre  pafte  dans  un  mortier  de  fonte ,>  avec 
ùn  pilon  au®  de  fonte, & me  fiant  de  faim 
bre  & du  mufe  avec  le  fucre  en  poudre  à 
mefure  que  vous  le  brpyerez  : vous  pou- 
vez au®  Iüy  donner  telle  couleur  qu'il 
vous  plaira,  comme  il  eft  dit  cy-deflus. 

f-  - , . . > ' y v . • -.gr/ 

? ; jBiJcuit  dit fleur  d* Ùrsttge  vC> 

I*.  ’ ' - * / t « . »*  • ' * v v t . - 
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faites  yoftre  pafte  de  mefme  façon  que 
la  precedente  :étendez4a  au®  & la  coupez 
de  mefmeforte  : mettez  en  fuite  des  blancs 
d’o^ifs  dans  un  plat , ou  dans  uft  badin; 
uempez^y  yo$  bifcuits.  l’un  apres  l’autrct 
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faites -les  égouter,  & les  mettez  dans  un 
autre  badin  avec  quantité  de  fuçrç  en. pou- 
dre , les  en  couvrant  dellus  & d-eflTous: 
apres  tout  » mette»;  les  fur  du  papier  , de 
les  faites  cuire  comme  les  autres. 


- n 

& 

t.  -,  *.i 

Il  faut  avoir  des  fleurs  de  lafmin  d’E  (pa- 
gne* ou  commun,  les  bien  éplucher,  les. 
mettre  dans  un  mortier  de  marbre  bien 
Hit,  les  bien  piler,  de  y mettre  en  fuitedes 
blancs  d’oeufs  & du  fucre  en  poudre*  enfla 
achevez  vos  Bi  (cuits  de  mefmc  . que  les 
precedens. 

* . "T • •'  Xi  finit  de  Citron. 

ij^  " : ’ >m  . : •'  ' ' - • . ' ■ >'1 

^ Ayez  de  la  raclure  de  Citron  préparée 
co,tnme  cfclie  de  la  Conferve  : faites  de  la 
.pafte  femblable  à celle  des  Bifcuits  de 
,fl;ur  d’Orange,  & en  la  broyant, mettez-y 
delà  raclure  de  Citron. 


>V»>Ï 

fii'-î* --‘«J* 
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Xi  finit  de  Jafmin, 
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■itfuï.  s Grandis i finit  de  Citron. 
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Faites  cuite  du  lucre X cadê,  oftez-le  de 
delîus  le  feu,  mettez^y  un  peu  de  raclure  de 
Citron*  de  luy  donnez  telle  couleur  quül 
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vous  plaira  : mettez-y  deux  blancs  d'oeufs 
bien  fouettez,  8c  verfez  promptement 
voftre  glace  dans  des  quaifles  de  papier 
double,  plié  en  longueur  ou  en  largeur,  à 
proportion  du  fucre  que  vous  y voulez 
mettre:  Lors  que  voftre  pafte  commence 
à refroidir,^  coupez.- la  de  telle  façon 
qu’il  vous  plaira. 


'Bîfcuitde  Sayoye. 
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Ils  Ce  font  demefme  façon  que  les  au- 
tres, horfmis  qu’il  faut  ofter  lè  blàne  dé 
cinq  oeufs,  & mettre  ën  leur  place  un  pett 
de  fleur  d’orange  : apres  que  vous  les  ad* 
rez  bien  battus  comme  les  fufdits,  dreflèz- 
les  fur  du  papier  avec  une  cuilliere,  de 
mefrne  que  de  la  Confervë  f ; prenez  en 
fuite  du  fucre  en  pondre , pàrmy  lequel 
vous  meflerez  un  peu  de  farine,  & de  l’un 
de  de  l’autre  meflez  ainfl  enfemble",  voü* 
poudrerez  vos  bifcuits,&  fouflérezlefaérë 
& la  farine  qui  feront  fur  le  papier:  Eftanl 
ainfl  appreftez,  faîtes- les  cuire,  mais  avec 
moins  de  feu  que  les  autres.  Eftans  cuits, 
levez- les  tout  chauds  avec  le  tranchant 
d’un  couteau-  • • =*  • 


<)  by  Google 


• % 

£<  Çtnfîturkr  Royal.  jjy 

& ç'i^v - i .■  ••  ■ « • r si-  > * % ■•-  ,t> 

--  - Autre façon. • . * 
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vPrcncz  fix, jaunes  Je  huit  blanesd’œufs, 
•ayec  uae  livre  de'fucte  en  poudre,  trois: 
quarterons  de  bonne  farine  de  froment,  & 
ded’anis:  battez  le  tout  enfemble,  Scie 
faites  bien  bouillira  faites  une  pafte  qui 
ne  fôit  «y  trop  mole  ny  trop  duré  : toute- 
fois fi  elle  éflf  trop  mole  , vous  y pouvez 
naefler  de  la  farine  & du  fucre  eft  poudre 
pour  raffermir.  Enfin  eftant  bien  propor- 
tionnée, mettez- la  dans  des  moules  de  fer 
blanc  faits  exprès,  & en  flûte  faites  cuire 
vos  Bifcuits  à demy  dans  le  four.  Eftant 
demy  cuits,  rexirez-les  Ôç  les  remoüillez 
par  deflus  de  jaunes  d’œufs.  Cela  fait,  ce- 
mettez-les  dans  le  four  pour  achever  de 
cuire  : ce  qu’eftant  fait,  tirez- les,  & pre- 
nez garde  qu'ils  ne  foient  ny  trop  brûlez 
ny  trop  mois  î eftant  tirez;  ferrezdes  dans 
un  lieu  qui  ne  foit  ny  trop  frais  ny  trop 

' »•  ..  i-v.  r*t* 

|-  Hiftuîts  a la  Chanceltere. 

./  4.  • * •>"  4 -î  ' : J » **■  -T  * 

Prenez  huit  œufs  frais , oftez  *en  lés 
blancs  & les  germes,  puis  mettez  les  jau- 
nes dans  urnplat  ou  dans  une  terrine,  3c 

t • 
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les  délayez  avec  une  cuilliere  d’argent,  & i 
à mefure  que  vous  les  délayerez,  mettez-  y 
du  fucre  fin  en  poudre,  cuillerée  à cuille- 
rée, remuant  toujours  fort  & ferme  : ad- 
ioûiez-y  apres  quelque  temps  deux  cuil- 
lerées de  farine,  un  peu  d’anis  bartu,  6c 
aulli  un  peu  d’eau  de  fleur  d’Orange: 
meflez  bien  le  tout  enfemble,  & continuez 
d’y  mettre  du  fucre  en  poudre,  jufques  à ce 
qu’il  fe  foit  fait  comme  une  pafte,que  vous 
dreflerez  ou  feringuerez  fur  du  papier  en 
telle  forme  qu’il  vous  plaira  : eftant  dref- 
fée  , vous  les  ferez  cuire  dans  un  four  de 
cuivre  rouge  à petit  feu  deilus  &.deflous: 
eftanscuits  & refroidis,  levez. les  adroite- 
ment* >v-  à> 

Maflepaim. 

MdjfepAin  commun.  ■ » . 

V'  • • ’ :/*  > . r-  ’ - Vo 

Prenez -Aine  livre  d’ Amandes  douces* 
pelez-lçs  dans  de  l’eau  chaude*  & les  re- 
mettez à melhre  dans  de  la  froide:  tirez -les 
& les  menez  égouter  dans  une'fèrviette: 
apres  vous  les  pilerez  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  un  pilon  de  bui%  ot|  d’autre 
bois,  mai*  Ibuveuez-vous  de  les  arrofec 
fouvçnt  .ayee  us  blanc  d’asqf,  - de  l’eau  de 
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fleur  4*0 range,  ou  de  quelqu autre /en» 
teur,  jufqucs  à ce  quelles  foient  auffi  me- 
nues que  de  la  farine.  Faites  cuire  en  fuite 
à la  cuiflbn  de  foufle,  trois  quarterons  du 
plus  beaafnereque  vous  pourrez:  eftant 
cuit,  jettez  le  deffus  vos  Amandes,  que 
vous  délayerez  avec  la  fpatule  : remettez 
le  tout  fur  le  feu,  & le  remuez  auffi  tou- 
jours avec  la  mefme  fpatule,  prenant  foi- 
gneufement  garde  que  rien  ne  brûle  ny  au 
fonds  ny  aux  bords  du  poiflon  ; & quand 
vous  vous  appcrcevrez  que  rien  n'y  tient, 
tirez  voftre  pafte,  feringuez-  la,  ou  la  filez 
en  telle  forme  & telle  façon  qu'il  vous 
plaira  -,  & enfin  faites  la  cuire  dans  un  four 
de  cuivre  roiige. 

* %\s 

>•  - ... 

Prenez  delà  paftede  Mafiepain  com- 
mun, filez -la  fur  une  table  environ  de  l’c- 
paideur  d'un  doigt , coupez-la  par  mor- 
ceaux , & en  faites  des  anneaux  gros  Sc 
ronds  environ  comme  un  œuf  : trempez 
en  fuite-ces  anneaux  dans  des  blancsd’œufs, 
& les  enfermez  entièrement  dansdufucre 
en  poudre:  prenez  un  blanc  d'œuf,broyez- 
le  dans  Un  mortier-,  en  le  broyant,  jetiez  y 
du  fucre  petit  à petit,  & ne  celiez  point 


Di 
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jufques  à ce  que  vous  en  ayez  fait  comme 
une  efpece  de  pafte  bien  mollette  : eftant 
en  cet  état,  faites. en  de  petites  boules 
•groffes  comme  le  dedans  de  vos  anneaim 
tirez  lçfdirs  anneaux  du  fuçre  dont  vous 
les  aviez  couverts,  arrangezdesiur  du  pa- 
pier , -ôc  dans  chacun  d iceux  mettez  une 
boule , & les  faites  cuire  dans  le  four  de 
•cuivre*  r*  • ô-*.  *•.  ' •>-  u * *- 

* jMktffèpxm  fiifi*  H'  %'**§ 
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Ayez  de  bonnes  Amandes  douces,  pes- 
iez les  & les  pilez  comme  les  autres  z lors 
qu'elles  feront  bien  pilées  , meflez-y  du 
fùcre  en  poudre  petit  à petit,  Ac  continuez 
toujours  jufques  à ce  que  vous  éh  ayez 
fait  une  pafte  maniable,  laquelle  vous  file- 
rez ou  feringuerez  comme  il  vous  plaira. 
Eftant  ainfi  appreftée  r dre  (fez- la  fur. du 
papiet  en  telle  forme  que  vous  voudrez. 
Apres  tout,  faitessla  cuired’un  <iofté  feu- 
lement-avec  le  couvercle  du  four, 
faites  refroidir  : eftant  froide,  faites  cuire 
l’autre  eofté  de  mefme  façon , levez*!» 
toute  chaude  de  deflus  le  papier,  & voftre 
maflepain  a initiait,  fera  léger,  déliât, 
-jbeau,  bon,  & parfaitement  délicieux* 

JSttJfepdin 


-y*. 
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- Prenez  cm  quarteron  de  belles  A mandes, 
^lcz-les  & les  pilez  le  plus  que  vous  pour* 

; nfettez  y deux  blancs  d’oeufs  frais,  , 
bien  le  tout  enfembî-e,  adjoûcez-y 
rén  poudre,  8c  ne  difeontinuez  pas 
les  à ce  que  vous  ayez  fait  une  parte 
iable r paffez-la  dans'la feringue  avec 
tm  gros  fer,  puis  la  dreffez  par  anneaux  fur 
du  papier  * faites  cuire  vos  anneaux  dans 
ün  four  de  cuivre  à pétit  feu,  & vous  ferez 
* ©fe-dè  beau  & de  bon. 

^ v M*Jfèpain  molet.  . ' 


Prenez  une  livre  demandés  douce?,, 
peletdes  proprement,  >8c  les  mettez  dans 
un-mortier :meflez  atec  vos  Amandes  une 


livre d^beau Sucre  en  poudré, & larapuré 
de l’écorced’un  Citron  verd  5 pilez  le  tout 
enfemble,  8c  en  fuite  le  drertez  fur  du  pa- 
pier de  telle  façon  qu’ikvous  plaira  : faites 
cuire  ce  que  vous  aurez  ainfi  drerte  d’un 
feul  cofté  avec  le  couvercle  du  four:  eftànt 
ainrt  cuit,  faites-le  refroidir,  puis  le  faite*, 
cuire  de  l’autre  cofté. 

O 

* 
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M* ffîp*in  4y0r*nge. 
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Prenez  une  livre  d’ A mandes,  pelez- les 
& les  pilez  ; faites  cuire  à foufle  trois 
quarterons  de  fucre;  oftez-le  de  deiTus 
le  feu,  & y jettez  vos  Amandes,  que  vous 
délayerez  diligemment  : prenez  en  fuite 
environ  demv- livre  de  chair  d’Orange 
confite  liquide  , égoutez-en  le  fyrop , la 
pilez  & la  mettez  avec  vos  Amandes  : fai- 
tes cuire  letout  enfemble  dans  unpoiflon, 
en  remuant,  toûjours  le  fonds  & les  eoflez 
jufques  à ce  que  voftre  parte  ne  tienne 
plus  au  poirton  :■  drertez  -la  fur  du  papier 
en  telle  façon  qu’il  vous  plaira-;  & la 
faites  cuire  derechef  d’un  feul  cofté  avec 
Je  defliis-  du  four  : faites  refroidir  ce  cofté; 
eftant  froid  , glacez  celuy  qui  ne  fera 
pas  cuit,  & apres  l’avoir  glacé,  faites-le 
$uire  comme  l'autre... 

àUJftptirt  de  Çitmn  - ,v  i 

Il  le  fait  de  mefine  fiçpn  que  celuy  d’O^ 
fange,  excepte  qu’<au  lieu  de  chair  d*0* 
range,  il  y faut,  mettre  de  la, chair  de 

./  jJ  ,0..  - j -.  v.  % *# 
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- Mnjppain  glace  . 

Faites  une  patte  femblable  à celle  de 
JHaflepain  commun;  filez  la  fur  une  table, 
r<Sc  la  dreflêï  en  telle  façon  qu’ilveus-  pkiiia, 
pois  faites- la  un  peu  fecher  au  four  v en 
laite  ayez  un  peud'eau  de  tteur  d’ Orange 
szda  dans-un  plat  d'argent,  meflez  y 
cre  en  poudre  petit  à petit,  & délayez 
s tout  enfemble  avec- une  cuilliere  auffi 
d'argent , jüfqoes  à ce  que  voftre  glace 
{oit  environ  épailîe  comme  de  la  boulier 
Ou  fi  vous  voulez,  mettez  un  blanc  d'œuf 
dans  un  plat  de  fayence,  délayez  le  avec, 
une  cmlùere  d’argent , Sc  achevez  cette 
glace  comme  la  precedente  ; mais  n’ou- 
blisz  pas  d’y  mettre  un  peu  de  jus  dé  Ci- 
tron, fors  qu'elle  commencera-  à s’cpaifïir». 
Yottre  glace,  de  façon  ou  d’autre,  ettant 
achevée,  prenez  vos  morceaux  de  Malle. 
fW,  &Je*  dorez  de  Pune  dé  ces-  deux 
glaçesj.puis  les-mettez  fur  du  papier,  & les 
.Sites  cuire  un  cofté  apres  l’autre  comme 
ey  -deffus,  avec  le  couvercle  du  four-. 
Remarquez  que  ces  deux  glaces  peuvent: 
fervir  pour  glacet  toutes  fortes  de  Pattes^ 
fle  ^ourtps,  & de  Fruits, 

, 9 % 
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Les  Confervts . 

, Conférée  de  • r • '• 

prenez  des  Rôles  de  Provins  les  pltts 
rouges  qui  fe  pourront  rencontrer  : foites- 
les  fecher  le  plus  cjue  vous  pourrez  <iàns 
une  vaiffelle  d'argent  à pentHfeu  * & Jfe 
f emuez  fouvent  à la  main  : eftatit  bien  fe- 
ches,  battez-les  dans  un  mortier  p & en 
fuite  paffez  les  dans  un  tamis  bien  délié, 
puis  les  détrempez  avec  un  jus  de  Citron, 
au  deflus  duquel  vous  mettrez  unedemy 
©nce  de  Rofes  battues  en  poudre  , 8c  4 
faute  de  jus-de  Citron,  lèrvez-vous  de 
Verjus  : prenez  du  fucre,  & le  faites  cuire 
jufques  à la  plume  : eftant  cuit,  oftez-lede 
delTus  le  feu,  & le  faites  blanchir  avec  la 
fpatnlej  mettez  vos  Rofes  dedans,  & les 
y laidez  tant  que  voftre  compofc  ait  pris 
couleur:  que  ft  par  hazard  voftre  fucre 
eftoit  trop  cuit , mettez-y  le  jus  d’un  Ci- 
tron, ou  de  la  moitié,  à proportion  de  ce 
que  vous  jugerez  neceflaire  : Laiflez  un 
peu  refroidir  le  tout,  & le  tirez. 

Autre.-  fkçon. 

Prenez  dfes  Rofes  de  Provins  en  poudre, 
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delayez-les  avec  un  peu  de  jus  de  Citrons 
faites  cuire  du  fuereà  foufle,  oftez-le  de 
deffus  le  feu,  meflez-y  vos  Rofes,  & les. 
drefTez  comme  les  autres.  \ 

atë*s  ' "€onfhïye  de  fieur  d*  Qrdngc.  ^ 
*%Vpàr' zn&Pït*'  **  - s 

^Prenez  une  petite  poign  ée  de  • fleuri 
^Orange,  oftez  lesfeüilles  de  leurs  bou- 
tons ,&  les  coupez  par  morceaux  ; faites 
cuire  à foufle  une  livre  de  fucre:  eftant 
cuite,  titez-Ia  de  deffus  Je  feu,  & y pion-*- 
gez  vos  fleurs  d’Orange  avec  une  cuillère 
ou  une  fpatule:  lors  qu’elles  commence- 
ront à fe  prendre  pa’r  deffus,  dreffez-les  fat 
dupapieravec  les  mefmes  in  ft  rumens.  ‘ 
**-**'■  "*  ' .«•  • ; :*  ‘ï\  -•'«*» 

*&*•*$•#**  'j • î’  - ^Aütrc  > ,* - * 

, * *■*'*  * . - -V  v \ K*.  ' 

* Prenez  de  la  fleur  d’Orange  ,*;offez.ïà, 
de  fon  bouton , & en  pilez  les  feuilles: 
•flûtes  «tire  du  fücre  à foufle,  oftézUe  de 
deffus  le  feu,  mettez- y vos  fleurs  d’Orange 
jflées^&rachevez  comme  la  precedente^ 

,‘dfr*  .*7^  *.  ******  , •'  *->-t  'f*  } rlî* 

' 'CvnftfVt  d*ea»  defitur  d'Otang?.. 

* Elle  fe  fait  de  thefme  façon  qüe  celles 
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cy-devant  ; mais  il  y faut  mefler  de  l'eau  Je 
fleur  d'Orange  apres  la  cuiffon  du  fucre. 

V-  ' ' * ■ / ■ V.  • 

Confine  de  Im  de  Citron  . 

' faites -la  de  la  mcfme  façon  que  celle 
d’eau  de  fleur  d'Orange,  y méfiant  du  juè 
de  Citron  apres  la  cuiffon  du  fucre,  lors- 
que vous  l’aurez  tirée  de  deffus  le  feu*:  \ 

■■  j *-  - ; . - 

' : Confine  de  reclure  de  Citron,  -.** 

K.  , . t • ,*/ 

Aÿez  un  beauCitron,  râpez- Ie,& en  fai* 
tes  tomber  Iarapure  dans  de  l’eau  nette; 
pailtz-Ia  dans  un  linge,  & la  faites  bien  fe* 
cher;  faites  jeuire  dufucreà  foufle,  oôez-  le 
de  deflus  le  feu,  mettez-y  voftre  rapurey& 
achevez  voftreConferyc  comme  lès  prece- 
dentes. 

Confine  de  toutes  firtei  de  Fruits 

, , \t  v\  ■ --'k 

. Prenez  des  Cerifes  à oreiller-,  des  Abri* 
côtsauffi  à oreiller-,  des  Prunes*,  des  PèC* 
ches,ou  des  Amandes  vertes,&  les  coupez 
par  de  petits  morceaux  -,  faites  cuire  dû 
lucre  àfoufle,  dans  lequel  eftantcuityvous 
mettrez  ces  fruits,  puis  dreflezvoflrc  Coa^ 
tare  comme, les  autres*. 
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. Autre  façon.  . , _ 

* , ' " » * 

Prenez  de  l'écorce  de  Citron,  des  Pifta- 
ches, des  Abricots  & des  Cerifesj  coupez- 
les,  comme  il  eftdit,par  petits  morceaux*,, 
parfemez-les  de  fucre  en  poudre,  & les 
faites  deflecher  auprès  & à petit  feucprer 
nez  du  fucre  &.  Je  faites  cuire,  à la  plume 
un  peu  forte  j & fans  i’ofter  hors  de  deflus 
le  feu,  mettez  vos  fruits  dedans  : Lors  que 
vous  appercevrez  la  plume  de  voftre  fucre, 
oftezrie  & le  faites  blanchir  : Enfin  quand 
ia. petite  gla^:  s*y.  formera  , tirez  voftre 
Çonfetve  avècunecuiliiere., 

Qmferye  de  ‘piftaches.  > . 

Prenez  des  Piftaches  cafFées,  pelez- les,, 
puis  les  mettez  à mefure  dans  de  l'eau 
Éraifche*,  faites- les. fecher  apres  les  avoir 
paffées  dans  un  linge;  pilez- les.,  & en  fuite 
Elites  cuire  du  fucre  à foufle,  dans  lequel 
eftant  cuit,  vous  jetterez  vos  Piftaches,  & 
dreftèrez  vpftre  Conferve,  comme  les  au* 
*es.  w ..  . 

Autre  façon,  ? . ; ,, 

Prenez:  des  Piftaches  & les  pilez  \ faites 
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cuire  du  fucre  à la  plume:  eftant  cuit,  faites 
le  blanchir:  cela  fait,  mettez  vos  Piftaches- 
dedans,  & les  y remuez  : enfin  tirez  voftre 
Conferve  fur  du  papier. 

'Conférée  de  Grenade 

Prenez  des  grains  de  Grenade,  preffez- 
les  dans  une  ferviette,  tirez- en  le  jus  & le 
mettezdans  un  plat  avec  un  peu  de  lucre 
en  poudre;  faîtes-les  un  peu  chauffer  fur 
le  feu,  jufques  à ce  que  le  fucre  foit  fondu? 
faites  cuire  en  fuite  du  fÆre  à foufle:  ef- 
tant  cuit,  tirez-  le  de  de  (Tus  le  feu,  mettez-y 
voftre  jus  de  Grenade,  & dreffez  voftre 
Çonfcrve  comme  les  autres. 

Confiné -de  JTiolette.  - . 

« * ' ; V *■ _ 

Prenez  dès  feuilles  de  Violettes  bieÀ 
épluchées  de  leurs  boutons;  pilez -les 
dans  un  mortier,  paflez-  les  dans  un  linge1* 
& en  tirez  le  jus  : faites  cuire  du  fucre  à 
fbuflfe,  oftez-le  de  defllis  le  feu,  & y meti 
tez  voftre  jus  de  Violettes, mettez- le  bien, 
& en  ledreflant,  mettez-y  un  peu  dejqs 
de  Citron.  . 

• l1  ' v ' \ V f 

. ‘ *-  *.  .-  «»  ; 

Qin fient 


Ze  Confiturier  Royal.  "i6y 

■ f ' ».  ..  * . . ■ i 

. *.  Confine  de  Cerife. 

V • , .»  I . « » , * * t ’ 

\ ; » *■ 

- Prenez  de  belles  Cerifes , oftez-en  fef 
noyaux,  & les  faites  peu  boiiillir  avec  uif 
peu  d’eau  ; faites-les  égouter,  & les  cou»* 
pez  par  morceaux  ; faites  cuire  du  fucre  k 
mufle,  tirez-le  de  defluslefeu,  jettez y 
vos  Cerifes  , & drellez  voftre  Confeivo 
comme  les  autres,  w ' ! ■ * ; 

».  * % , o*,,  » ■ • « » » i < 

Conférée  en forme  de  tranches  de  tdmhon. 

' ‘ . ; .•  . 1 , il  . \ 

Prenez  du  plus  beau  fucre  que  vous 
pourrez  trouver , divifez- le  & le  mettez* 
dans  deux  poillons , 6c  le  faites  cuire  à 
foufle  dans  l’un  & dans  l’autre  : mettez  dit 
jus  ou  delà  rapurede  Citron  dans  tous  letf 
deux , & un  peu  de  finabre  dans  un  feul; 
remuez- le  bien  avec  le  fucre, pour  luy  fairj? 
prendre  couleur:  faites  en  fuite  une  couche» 
deConferve  blafiche  fur  du  papier,enviroi* 
delà  grandeur  de  là  main;  audelTusunft 
autre  couche  de  Conferve  rouge;  audef- 
fus  de- la  rouge  une  blanche,  6c  ain{i  fuc-  . 
cefltvement  jufqués  a ce  que  vos  couche» 
montent  à>  l’époifleur  de  quatre  doigts,  en 
forte  que  la  dcruiere  foiwouee:  coupez-  1# 

:.c  • P 
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tout  avec  un  couteau  en  forme  de  tran- 
ches de  jambon , & les  renverfez  à me- 
fure  fur  du  papier.  N’oubliez  pas  à cha- 
que fois  que  vous  prendrez  de  la  Confetve 
rouge , d’y  mettre  un  peu  de  fiijabre  pour 
ja  rougit  davantage.  . ■__ 

• t-  i i - » 

- ; jiutre  façon, 

u« . . V-  . . > • - ; • 

Prenez  des  Piftaches  pilées  d’une  part, 
de  la  poudre  de  Rofes  de  Provins  dé- 
trempée avec  un  jus  de  Citron  d’autre,  Sc 
des  Amandes  pilées  en  pafle  encore  d’au- 
tre part  y mettes  ces  trois  chofes  en  divers 
yailfeaux,  & fdites  cuire  environ  une  livre 
de  demie  de  fucreen  çuilTôn  de  Conferve* 
«fiant  cuit  , feparez-le  en  trois  parties, 
dont  vous  en  conferverez  deux,  & met- 
trez fur  la  cendre  chaude}  dans  l’autre 
^ous  verferez  vos  Rôles,  & apres  les  y 
H voir  bien  délayées,  vous  renverferez  le 
tout  enfemble  fur  une  feuille  de  papier 
doublé,  que  vous  replierez  de  deux  doigts 
de  hauteur  aux  quatre  collez,  en  attachant 
les  quatre  coins  avec  des  épingles  : cela 
jfait , Sc  lors  que  ce  premier  fucre  verfé 
fera  4 moitié  froid  coloré  par  le  moyen 
desRofès,  prenez  de  vos  A mandes, mefl#3 
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cp  que  vous  en  prendrez  dans  une  des  par- 
ties du  fucre  laifl’ée  fur  la  cendre  chaude, 

& le  verfez  defliis  cet  appareil,  failànc  la 
mefme  chofe  iL  l'égard  des  Piftaches,  ôc 
de  l'autre  partie  du  fucre.  Enfin  qüand  le 
tout  fera  en  état  d’eftre  coupé  au  cou- 
teau, abbatez  les  bords  de  la  feuille  d«' 
papier,  & le  coupez  par  tranches  de  l é» 
pailfèur  d’un  quart-  d’écu, 

4 . * r 

•.  ’ CarstmcL 

1 Faites  cuire  de  beau  fucre  à la  cuilîbït  * 
appellée  caffe-.  eftant  cuit , oftez-le  de 
délias  le  feu,  mettez-y  un  peu  d'efTence 
d*Ambre,  & le  verfez  avec  le  poiflon 
comme  de  petits  ronds  fur  une  allie tte^iç 

dans  un  baflin  d’argent.  • - 

\ . .»  * 

*•  * - >,  * » 1 

, . Autre  fitço».  * 

Faites  fondre  du  fucre  avec  uti:  petl 
d’eau,  en  forte  que  la  cuiiTon  en  fiait  plut 
forte  que  celle  de  Conferve:  mettez-y  di* 
Syrop  Capilairé , & jettez  le  tout  An©* 
l’eau  fraifehe.  - ; < 
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tes  Confitures  feches.  . 

Oranges  entières. 

Ayez  des  Oranges  à confire,  & levez-e» 
la  petite  peau  de  defïus  par  petits  zeftes 
bien  délicatement  : mettez  les  Oranges 
dans  une  terrine,  & les  zeftes  dans  une 
autre  : faites  boüiilir  de  l’eau  de  fontaine 
dans  une  grande  badine  de  cuivre  rouge: 
fendez  un  peu  vos  Oranges  à la  pointe  où 
’eftoit  la  fleuri  mettez- les  boüiilir  dans  de 
l’eau  environ  un  petit  demy- quart  d’heure; 
■rirez- les,  &les  mettez  dans  de  l’eau  fraifV 
l4ie  : ayez  une  petite  cuilliere  d’acier  faite 
exprès,  avec  laquelle  vous  tirerez  par  les! 
‘fences  ce  qui  eft  dans  les  Oranges-:  les 
ayant  bien  netr.oyces , mettez -les  dans 
^d’autre  eau  fraifehe  j faites  encore  bouillir  „ 
de  l’eau , & les  mettez  dedans  de  mefme 
-cjné  là  première  fois /environ  un  demy- 
<quart  d’heure  :>tirez-les,  &les  remettez* 
Encore  une  fois  dans  de  l'eau  fraifehe: 
jfiites  aufli  encore  bouillir  de  l’eau,  & les 
remettez  dedans  : enfin  faites  ces  change- 
mens  par  quatre  fois  confecutiyes  j & en 
faites  cuire  À lifte  du  plus  beau  fiacre 
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que  vous  pourrez  trouver  : mettez-  y vos 
Oranges,  apres  qu’elles  feront  bien  égoU- 
tées  de  leur  eau:  biffez- les  bouillir  mr 
quart-d’heure  dans  leur  fucre;  oftcz-Ica. 
de  deffus  le  feu  , & les  biffez  refroidir;, 
eftant  froides»  faites-les  rebouillir  julques; 
à ce  que  le  fucre  foit  cuit  à fou fle:  cela  fait, 
oftez-les  de  deffus  le  feu,  & les  laiffez  uq 
peu  repofer  : eftant  repofées , tirez -les 
avec  des  fourchettes  d’argent  ; faites  bien, 
égouter  le  fucre  qui  eft  dedans,  & les  rat*-, 
gez  bien  proprement  fur  de  U paille  bien* 
nette,  & elles  feront  fort  belles. 

î • , -7i  ' 

Taiïïadins  d'Orange,  an  Oranges  en  rocher. 

Ayez  des  Orange*  , pelez- les  comme 
telles  dont  il  eft  parlé  en  l’article  prece- 
dent \ fende z- les  en  quatre,  & en  oftez  le 
jus  : nettoyez- les  jufques  à ce  que  t’ccorce 
en  foit  bien  mince,  &c  coupez-les  par  taif- 
ladins  , c’eft  à dire  comme  des  lardonsr 
mettez -les  à mefure  dans  de  l’eau  fraifche; 
& les  faites  cuire  comme  les  precedens 
dans  de  l’eau  & dans  du  fucre  : dreffez-Ies 
auflî  de  meftne , mais  tirez-les  du  fucre 
avec  deux  fourchettes , & les  mettez  pat 
petits  tochets  fur  delà  paille  bien  nette* 

P üj 
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le  ne  prefcris  point  ky  la  quantité-  de 
fucre  qu’il  faut  pour  les  Oranges  qui  pré- 
cèdent, ny  pour  les  Citrons  qui  fuivent, 
|>arce  qu’il  en  faut  tant  qu’ils  nagent  en* 
tierement  dedans  * mais  ce  qui  en  refte, 
peut  fervir  à autre  chofe_ 

4 

* . Æefles  d'Orange. 

*.  V 

faîtes  bouillir  vos  Zcftes  dans  quatrè 
«aux  differentes , & les  remettez  autant 
• de  fois  dans  de  l’eau  fraifche:  biffez  les  fur 
le  feu  pendantun  quart-d’heure  autant  de 
Ibis  que  vous  les  Iaifferez  bouillir  j puis 
vous  les  confierez  & drefferez  comme  les 
toilladins. 

Citrons . 

Pelexffes,  & les  mettez  dans  de  l'eau, 
comme  les  Oranges  : coupez- les  en  telle 
façon  que  vous  voudrez , & les  mettez  à 
tnefnredans  de  l’eau  fraifche  :■  faites  bouil- 
lir de  l’eau,  mettez  dedans  vos  Citrons 
pour  cuire,  & les  y laiffez  jufques  à ce 
iqu’ils  commencent  à devenir  molets  : ef- 
tant  cuits  delà  forte,  tirez-les,&  Ies.mettez 
dans  de  l’eau  fraifche,  puis  les  fûtes  con- 
Jtrç,  & les  dreffez  comme  les  Oranges* 

' ■ * 
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\ , . • 

Zejles  de  Citrorr. 

J * • 

' » • - 

Faites  - les  cuire  & confire  de  mefu# 
façon  que  les  Zeftes  d’ Orange. 

Les  Zeftes  d’Orange  & de  Citron  peu* 
vent  fervir  pour  la  Praline. 

Lcfucrequi  en  refte,  peut  fervir  à faire 
de  la  Conferve,  du  Maftepain,  des  Pr^  ' 
lines,  & des  Noix  vertes. 

Gorges  d' Anges.  ' 

, » 1 % ■ ’ * 

* r ‘ . - v •• 

Prenez  des  Laictucs  Romaines  qut 
foieiit.  montées,  pelez- les  bien,  & en  of- 
tez  les  filets  -,  mettez-les  à mefure  dans  de 
Peau  fraifehe,  & faites-en  bouillir  d’autre, 
dans  laquelle  vous  ferez  auflî  bouillir 
Vos  Laittues,  jiifqucs  à ce  que  les  piquant 
avec  une  épingle , vous  l’en  retiriez  faci* 
lement  & fans  rien  attirer  de  la  Laittuc: 
cftant  cuites  de  la  forte,  tirez-le$  , & les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifehe  : , faites 
cuire  du  fucre,  égoutez  vos  Laittues,  5c 
tnettez-les  dedans  ce  fucrç  jufques  à ce 
qu’il  foie  cuit  à perle  r ce  qu’eftant  fair, 

- mettez-les  dans  une  terrine,  & les  y laif- 
fez  tremper  pendant  huit  jours-,  mettez  Içs 

P 
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ch  fuite  dans  une  baffine  de  cuivre,  &c  les 
faites  bouillir  jufques  à ce  que  leur  fyrop 
retourne  à la  cuiflon  de  perle  j aptes  quoy 
vous  les  mettrez  dans-th  pot  avec  leuc 
fyrop  j & lors  qu’elles  feront  froides,  vous 
les  couvrirez  & mettrez  en  lieu  fec.  Quand 
vous  en  aurez  affaire  ^ tirez- les  du  fucre^ 
faites-Ies  égouter,  dre  (Fez  les  fur  des  feuil- 
les d’ardoife,  & les  faites  fecher  dans  l’é- 
tuve. 

A chaque  livre  de  Laittues,  il  faut  une 
Jivre  de  fucre.  * . " / .«•  • ^ 

L’on  peut  confire  les  rejettons  de  Sit». 
jçeau  & de  Brocolis  de  la  mefmeforte* 

Abricot*  VerZs, 

*•  T 

' Prenez  des  petits  Abricots  verds  8E 
bien  tendres  j pelez- les  & les  faites  taire 
dans  de  l’eau  chaude  fans  bouillir,  jufques 
à ce  quils  commencent  à verdir  : tirez- les 
& les  mettez  dans  de  l’eau  fraifehé  ; faites 
cuire  en  fuite  du  fucreà  liiFe,  & apres  avoir 
ègouté  vos  Abricots,  mettez  les  dans  ce 
£i<  re,  & les  y faites  bouillir,  jufques  à ce 
que  le  fyrop  fuit  cuit  à perle  : apres  qqoy 
vous  les  mettrez  dans  une  terrine,  & les  y 
laiflcrcz  huit  jo^is  j,  au*  bout  duquel; temps 

' q . " 
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vous  les  remettrez  dans  une. badine  dî 
cuivre,  &iesy  ferez  bouillit  jufques.à  ce 
*que  le  fyrop  foit  encore  une  fois  cuit  à 
perle:  en  fuite  remettez4es  encore  une 
fois  dans  la  terrine  j & lors  qu’ils  feront 
froids,  dreffez-les  fur  des  ardoifes,  &les 
faites  fecher  dans  l’étuve:  retournez- les 
Couvent , jufques  à ce  qu’ils  fojent  fecs, 
puis  les  ferrez  dans  des  boettes  fur  du  pa- 
pier, en  forte  qu’ils  ne  touchent  pointl'on 
è L’autre. 

Abricots  fies. 

.Mettez-les  égouter,  & les  tournez  ert 
ereiiles  ou  en  rond  ; parfemez-les  de  fucre 
en  poudre,  & les  mettez fecher  à l’étuve. 

• :•$  f.;>  Autre  façon. 

•jje  - _■ r - * » . , » * , .m  ‘ w ' i 

- Prenez  les  plus  fermes  * te  les  mette» 
égouter  r faites  cuire  du  Îucre  en  Con- 
fèrvÆj  mettez  vos  Abricots  dans  cette 
«uiflbn  un  peuplas  forte,  faites-  les  boüilh> 
deffus  le  feu,  &ies  tirez  r celafait,  glace?* 
ks,  & les  mettez  for  de  la  paille.  5 ils  ne  . 
font  pas  bien  fecs  , parferaez  les  de  fucre 
en  poudre , & les  faites  fecher  devant  le 

feu*  - -■  - 4 " •••' 
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\ 

» 

, Amandes  'vertes, 

Elles  s'apprêtant  de  mefme  que  Tes 
'Abricots,  excepté  qu'on  les. pelle  dans 
l'eau  chaude, ou  les  ayant  mis  fous  lesboifc 
nés  cendres. 

CroifeUes  "vertes. 

* . ■ -4,  • _• 

Elles  s'apprêtant  auflï  de  mefme  qu« 
les  Abricots  , excepté  qu’il  ne  les  faut 
point  peler,  .mais  feulement  otar  les 
grains  de  dedans  \ &c  remarquez  qu'il  y 
laut  du  fucre  livre  pour  livre. . ‘ ' 

Çerijes  fiches  à oreilles . 

' ‘ ~ . . 

Ayez  de  belles  Cerifes,  otaz-en  les 
noyaux,  faites-les  un  peu  bouillir  avec  un 
peu  d’eau,  .afin  qu’elles  puiflênt  jetter  leur 
|Us:  faites-les  bien  égouter,  & en  fuit* 
xuire  du  fucre  à perle  : mettez  vos  Cerifes 
dedans,  & les  y faites  cuire,  piques  à c« 
que  leur  fyrop  foit  auffi  cuit  à perle  : ceU 
fait,  mettez-les  dans  une  terrine,  & .les  y 
lai  (lez  repofer  huit  jours,  apres  quoy  vous 
les  ferez  encore  une  fois  recuire  à perle* 
eftant  cuites,  laîflez-Ies  refroidir,  dreOeaJ 
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les  filr  des  ardoifes  ou 
tezfecherdan&rétuve  : retournez- les  tous 
les  tous  les  jours  deux  fois,  fi  elles  en  ont 
• befoin,  jufques  à ce  qu'elles  foient  fechesi 
eftant  feches,  mettez-Ies  dans  des  boettes 
fur  du  papier , faifant  un  lit  de  papier  & 
un  lit  de  Cerifes , puis  un  lit  de  papier  & 
un  lit  de  Cerifës,  & ainfide  fuite  tant  que 
vous  en  aurez  j mais  fouvenez-  vous  de  Les 
changer  auffi  de  papier  au  commencement 
qu’elles~ônt  efté  ferrées,  au  moins  tous  les 
quinze  jours  -,  & fi.  vous  les  gardez  Long- 
• temps,  & que  vous  voyez  que  le  papier 
fur  lequel  ciles  font  foit  moiiillé  du  fyrop 
qu'elles  auront  jetté , changezdes  pareil- 
lement. Remarquez  aufll  qu'il  faut  de 
snefrae  changer  toutes  les  Confitures  fe- 
ches de  temps  en  tempi,  fi  vous  voulez  les 
- conferver,  & mefme  les  mettre  quelque^ 
fois  à l’étuve,  quand elles  en  ont  befoin.» 

' ' Abricots  À oreilles* 

< , " 

Prenez  de  beaux  Abricots  à confire,  pe- 
fez-ics  bien  délicatement,  oftez  le  noyau, 
Sc  les  mettez  à mefiire  dans  de  l’eau  fraif- 
che  : faites  chauffer  de  l’eau  qui  foit  prefte 
à bouillir , mettez  vos  Abricots  dedans. 
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oreilles,  &Ies  met- 


T- 


iRo  Ze  Confiturier  Royal.' 

'&  les  y laiflez,  fans  que  l'eau  bouille,  juïl 
ques  à ce  qu’ils  remontent  au  deflus  de 
W’eau,  dont  vous  les  tirerez  à mefure  qu’ils 
remonteront,  8c  Içs  remettrez  dans  <fc 
l'eau  fraifche,  d’oil  enduite  auffi  vous  Tes 
tirerez  & égouterez:  eft  ante  goûtées,  mét- 
rez les  dans  une  terrine  plate  par  le  fondfe 
faites  cuire  du  fucre  à perle  fort  menu,  9c 
le  verfez  doucement  fur  vos  Abricots  t le 
lendemain  verfez-en  le  fyrop  dans  une 
bafîïne  fans  toucher  à vos  fruits  t faites  le 
"recuire  à perle,  ren verfez- le  encore  fur 
vos  Abricots,  & continuez  cette  façon 
pendant  huit  jours  -,  au  bout  defquels,c’eft 
a dire  à la  dernière  fois,  il  faut  mettre  vos 
Abricots  dans  la  badine  avec  le  fyrop; 
mais  comme  il  pourroit  eftre  trop  cuit, 
mettez-y  un  peu  d’eau,  & les  faites  auûfl 
un  peu  bouillir,  jufques  à ce  que  le  fyrop 
fôit  cuit  à perle:  eftant  cuit  de  la' forte, 
faites-Ies  refroidir,  dreflez  les,  & les  faites 
fecher  comme  les  Cerifcs. 

Les  Abricots  entiers  avec  la  peau  8c  le 
noyau, ou  par  quartiers,  fe  préparent  & f* 
font  de  mefme  forte  que  les  precedens. 

î3  runes  ImperÎ4lcs  fans peau. 

Ayezde  belles  Prunes  Impériales;  pele* 
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les  délicatement,  & a mefure  que  vous  les 
aurez  pelées,  mettez-les  dans  de  l’eau 
fraifehe:  faites  en  fuite  chauffer  de  l’eau 
jurques  à ce  qu’elle  foit  ptefte  à bouillir; 
mertez-y  vos  Prunes,  apres  les  avoir  égou- 
îêes  de  leur  eau  fraifehe  ; couvrez-les,  & 
les  laiirez  fur  le  feu , en  forte  que  voftre 
eau  ne  boüiile  pas,  jufques  à ce  qu’elles 
deviennent  vertes  ; ce  qu’eftant  fait,  vous 
les  jetterez  tt  les  mettrez  dans  de  l’eau 
fraifehe , puis  les  ferez  confire  & fecher 
comme  les  Cerifes. 

R runes  Impériales  avec  la peau. 

* V , - ’ \ • 

Elles  fe  font  de  mefme  façon  que  celles 
fans  peau.  . „ 

¥ runes  dtV erJrigdh. 

- f ‘ • 

Elles  fe  font  de  mefme  forte  que  les  Im- 
périales. 

T runes  Je  l’Ijle  yerte.  ,t 

~ Elles  fe  font  de  mefme  façon  que  les  tm* 
périales , comme  aufïi  toutes  les  autres 
fortes  de  Prunes. 

. . *PeJlhcs  de  Corheil. 

• . Ayez  de  belles  Pçfclies pelez-lcs , & 

• • ■'  . • ' 0 
■*  i 

4 ' ...  •*-  A 
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les  faites  cuire  ôc  verdir  à l’eau  comme 
les  Prunes  Impériales:  faites- les  aufli  con- 
fire de  mefme  forte,  excepté  qu’à  la  der- 
nière eu i (Ton  il  faut  un  peu  davantage  dé- 
cuire le  fyrop  avec  de  l’eau,  & enfin  ache- 
vez-les  de  mefme  que  les  Cerifes  à oreil- 
les, - * . . • . 

Prenez  de  beaux  Pa vis,  pelez-Ies,  Bc  ks 
mettez  dans  de  l’eau  fraifehe;  faites  bouil- 
lir auiït  de  Peau,  mettez  vos  Pavis  dedans, 
ôc  les  y laiflez  jufques  à ce  qu’ils  foient  un 
peu  molets  : tirei-les,  & les  remettez  dans 
4e  l’eau  fraifehe  ; faites  cuire  du  fucre  à 
lifle,  mettez-y  vos  Pavis , & les  verfez 
doucement  dans  une  terrine  ; ce  qu’eftant 
fait,  laiffez-les  refroidir  : remettez  les  dans 
la  badine,  & les  faites  bouillir  environ 
demy- quart  d’heure  j faites  cela  trois  où 
quatre  fois,  mais  la  derniere  faites  cuire 
voftre  fyrpp  à perle,  & les  achevez  de 
mefme  façon  que  les  Cerifes  à oreilles. 

T vires  de  7(ovJplet. 

Prenez  des  Poires  de  Roulîeîet  bien 
^neures,  ^tes-ies  bouillir  à grande  eau  & 


* 
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1 grand  feu,  jufques  à ce  qu'elles  devien- 
nent un  peu  molettes:  tirer- les  en  fuite, 
& les  mettez  dans  de  l’eau  fraifche:  tirez- 
les  encore  de  cette  eau,  pelez  les  bien 
proprement,  & à mefure  que  vous  les  au- 
rez pelées , mettez-les  derechef  dans  de 
l’eau  fraifche  : faites  cuire  dufucre  à lifte, 
égouter  vos  Poires , mettez-les  dedans, 
& les  faites  bouillir  jufques  à ce  que  le 
fyrop  en  foit  cuit  à petle:  verfez-ies  en 
fuite  dans  une  terrine , & les  laiftez  re- 
froidir : verfez  aufli  le  fyrop  dans  une  baf- 
fine,  & le  faites  cuire  à perle:  renvetfez- 
le  fur  vos  Poires , & continuez  quatre  ou 
cinq  jours  de  fuite,  & remettez  vos  Poires 
& voftre  fyrop  dans  la  baftine.  Que  s’il 
arrive  que  le  fyrop  ne  foit  pas  allez  dé- 
cuit, & qu’il  foit  demeuré  dans  fa  confié 
tance  de  fyrop , il  y faut  mettre  un  peu 
d’eau  pour  le  décuire  autant  qu’il  eft  ne- 
ceflaire , en  forte  qu’il  puifle  boüillir  en** 
viron  demy-quart  d’heure,  & jufques  à ce 
qu’il  foit  cuit  à perle  $ puis  remettrez  vos 
Poires  dans  une  terrine,  les  laifler  refroi- 
dir , les  laifler  égoutet  de  leur  fyrop , les 
drefler  fur  des  ardoifes , les  faire  lecher 
à Pétuve,  les  retourner  & changer  tous 
Jes  jours  une  fois  ou  deux*  jufques  à ce 
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qu’elles  foient  ïeches  j & enfin  les  ferre* 
dans  les  boettes  de  fur  du  papier. 

, i ^Toiresde  Jdufcadet- 

.«-*  - « **  * - » J*. 

Elles  fe  préparent  & s’achèvent  de 
wfme  façon  que  les  Poires  de  Rouflelet. 

* - — • 

. • T oires  de  "Blanquette. 

_•  Elles  fe  font  de  mefme  que  les  Poires  de 
Roufleletj  ce  qu’il  faut  entendre  de  toutes 
les  Poires  entières*  ^ -*■ 

j.  ; , j ; 2?aÂT(M  far  quartiers,  t , • /*.-  : 

# • • f ‘ * — 

i O :•  ' ..  -r-,  • . ' • : 

^Fendez  des  par  la  moitié,  & les  faites 
bouillir  dans  de  l’eau  jufques  à ce  qu’elles 
Reviennent  un  peu  mollettes  : mettez- les 
en  fuite  dans  de  l’eau  fraifehe,  & les  pelez: 
pftez-en  les  coeurs,  remettez. les  encore 
dans  del’eau  fraifehe,  & les  achevez  com- 
me celles  de  Roufl'elet. 

, v . " " 

Tommes  par  quartiers.  . i 

> .*  „ • » i.  , . '* 

Prenez  de  belles  Pommes  de  Reynette, 
-pelez  'les>&  les  fende  z par  moitié,  oftez  en 

les 
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les  coeurs,  & les  faites  cuire  dans  de  l’eau, 
jufques  à ce  qu’elles  foient  un  peu  moles: 
rcmettez-les  dans  de  l’eau  fraifehe,  & les 
faites  confire,  & achevez  de  mefme  façot*. 
que  les  Poires  de  Rouffelet» 


Coins  par  quartiers. 


Ils  fè  font  de  mefme  façon  que  les  P onv 
mes  de  Reynette. 

Verjus, 

Ayezde  beau  Verjus, ofiez- en  les  pépin» 
proprement,  faites-les  verdir  à Peau  com  - 
me les  Prunes  Impériales,  confire  & fechec 
comme  les  Cerifes  à oreilles» 

jiutre  façon. 

Faites- le  bien  égouter,  faites  cuire  du 
fucre  enConferve,6ry  jettCz  vôtrcVerjuSj 
mettez  lefur  le  feu, & luy  faites  prcndrçla 
mefme  eu i (Ton  qu’il  avoit  Tors  que  vous 
l’avez  méfié,  en  forte  que  la  plume  en  foit 
bien  forte. 

X ou  ton  s de  7{ofis fies, 

« 

Ptenci  des  boutons  d<  Rofe9,  piquez^ 
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les  de  cinq  oufix  coups  de  couteau,  & les 
faites,  bouillir  dix  ou  douze  bouillons  de-~ 
, dans  l’eau  : prenez  du  fucre',  faites-Ie fon- 
dre, mettez  vos  boutons  deRofes  dedans, 
& leur  laiflez  -encore  prendre  huit  ou  dix 
bouillons.  Pour  les  mettre  à lèc,  açcoœ- 
iao,dez-le$  comme  les  Oranges. 

’*;•••  - » Kûïx*  ’ ' ' * * y.' 

• - . - - 

Prenez  des  Noix,  pelez -les  au  blanc,  6c 
les  mettez  tremper  dans  de  l’eau  fix  jours 
durant,  mais  ne  manquez  pas  de  les  chan- 
ger d’eaudeux  fois  tous  les  jours  : fiai  tes-les 
cuire  apres  aufli  dans  de  l’eau  *,  eftanr  cui- 
tes , lardez-les  d’un  Clou  de  Girofle , de 
' Candie,  ôc  de  Citron  confit  : cela  fait,  prê- 
tiez du  fucre  & le  faites  cuire,  mettez. vos 
3>ïoix  dans  ce  fucre,  & les  y laiflez  pendant 
dix  ou  douze  bouillons,  tirez -les,  mettez- 
Jes  égourcr,  & les  faites  fecher^ 

, . . . * •*  , 
t ' 

çanâir  toutes  fortes  de  Fruits 
& de  Fleurs. 

V * . #-** 

Fleurs  tPOrtnger  candtiesi 

fcUnex:  des  bouton»  de  fleurs:  d’Oran  ges 
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qui  ne  foient  pas  épanouis  ; mette2-le* 
dans  une  terrine  plate, en  forte  quils  ne 
foient  pas  trop  preflei:  faites  cuire  de  beau 
fucre  à perle,  gros,  & prefquc  à foufle, 
puis  les  verièz  fur  vos  boutons  de  fleur 

Orange,  en  forte  qu9ils  y trempent: 
cela  fait,  mettez- les  dans  une  éture,  & les 
y laiflez  deux  fois  vingt-quatre  heures, 
parce  qu’apres  ce  temps  ils  feront  bien 
candits:'  tirez- les  & les  mettez  fecher  fuj» 
de  la  paille  bien  nette.  - 

Fleurs  de  Violettes  tondîtes.- 

Ayez  de  beaux  Boutons  de  Violette  dou- 
ble avec  leurs  queues,  &le$  préparez  d&; 
mefme  que  ceux  de  fleur  d' Orange. 

Fleurs  dMàcneft  tondîtes 

Elles  fe  préparent  de  la  mefme  façon  que1 
celles  de  boutons  de  fleurs  d’Oranges,  & 
vous  pouvez  âufli  en  faire  de-toutes  autres^ 
fortes  de  fleurs  de  la  mefme  façon. 

\ • 1 , 

A ■*  » . • 

Oranges  entières  candi  tes. 

• v *• 

#yezdc  belles  Oranges  confites  &ncm£- 
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vellement  tirées  au  fac,  en  farte  qu'elles; 
foient  bien  tranfparantes  8c  point  char- 
gées de  fucre  : faites  cuire  du  fucre  à perle,, 
gros  & prefque  à foufle  j jverfez-Ie  dans 
une  terrine  plate  bien  nette,  & mettez  vas 
Oranges  dedans,  niais  faites  en  forte  qu'- 
elles ne  touchent  point  l’une  à l’autre,  St 
qu’elles  foient  attachées  avec  une  petite 
corde  par  la  queue,  ou  avec  une  épingle 
bien  proprement,  8c  qu’elles  ne  touchent 

Jîoint  auflî  au  fonds  delà  terrine  ::  mettez- 
es  en  fuite  à l’étuve,  & les  achevez  com- 
mue les  boutons  de  fleurs  d*Oranges. 

Abricots  candies. 

; . ,c.  .■■-.n  ■ ! ..V.  j 

Ayez  de  beaux  Abricots  candits , ou 
lècs  ; accommodez-les  & les  faites  candire* 
«le  melme  façon  que  les  Oranges.. 

.t' 

*Pefthes  can dites. 

* - * ' ' « • » • --r#- 

La  Seiche,  & toutes  fortes  d'àutref 
fruits , fe  candifiept  de  mefmc  façon  que 
Oranges  & les  Abriçpts. 


■ O 

> m 
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Z es  Confitures  liquides, 

A.hrkots  yerdf  liquides* 

• , • - -,  • 4 * ' * 

, . ' * I .f  *.  * , - . - * 

Ayez  des  Aèrkots:  verds  bien  tendres-, 
pelez- les,  8s  à mefute  que  vous  les  attirez, 
pelez  , mettez-les  dans  de  l’eau  fraifche: 
faites  en  faite  chauffer  de  l’eau , mettez- 
les  dedans , & les  1 aidez  fur  un  pérît /eus 
jufques  à ce  qu’ils  commencent  à verdir:; 
tirez-lesde  deflus  le  &les  laitier  re- 
froidir dans  leur  eau  : eflant  refroidis,  re~ 
mettez-les  dans  de  l’eau  fraâfche;  faites 
cuire  dufocre  à/i{fo,&mettez-y  vosAbri- 
cots,  que  vous  aurez  foit  égouter  aupara- 
vant, apres  les  avoir  titez  de  leurs  esu*ï: 
feites4e$  un  peu  béüillir  , tirez- les- & les 
laiffez  un  peu  refroidir,  remettez  - le$ 
for  le  feu,  ÔC  taiffez-les  bouillir  jufques  à 
ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à pelle  : mèt* 
tez-  les  dans  des  pots  de  grez  ou  de  fayence> 
& les  couvrezbienquand  ils  feront  froids., 

' * . , • 1 - , * " ' . “ ' 4 

r Abricots  meurs  liquidés..  \ 

• ' < • . * * « - ' * * 

'Prenez  telle  quantité  d*  Abricots  que 
yous  voudrez , pelcz-les  le  mieux  & 
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plus  proprement  que  vous  pourrez  ; faites 
bouillir  de  l’eau,  jettez-y  vos  Abricots,  & 
leur  donnez  un  petit  bouillon  : oftez-les 
en  fuite,  & les  mettez  dans  de  l'eau  fraif- 
chej  faites  cuire  du  fucre  en  façon  de  Con. 
ferve,  paflez  dedans  vos  Abricots,  Arles 
faites  bouillir  un  bouillon  ou  deux  : met- 
lez-les  en  l’ctuve,  & les  y laiffez  jufques 
au  lendemain  matin,  entretenant  toujours 
un  petit  feu  deflous.. 

* v 

* V 

* . s • • w j , : 

Autre  façon.  y . \ • 

/ 

Ayez  de  beaux  Abricots  qui  ne  fartent 
que  commencer  à meurir , pelez- les  bien 
délicatement, & en  oftezle  noyau  : mette* 
les  a mefure  dans  de  l’eau  fxaifche,  & fai- 
tes-en chauffer  prefque  à bouillir  y met- 
tez-y  vos  Abricots,&  les  ylaiftèz  fans  tou- 
tefois bouillir,  jufques  à ce  qu’ils  remon- 
tent fur  l’eau  j tirez-lesà  mefure,  & les 
mettez  dans  de  l’eau  fraifehe  ; faites  cuire 
4u  fucre  à perle,  égoute^bien  vos  Abri; 
cots,  &les  mettez  dans  ce  fucre;  faites- les 
bouillir  à gros  bouillons , ôc  les  écumcz 
bien:  oftez-les  de  dertus le feu,&  lairtez-les 
fefroidir  ; remcttez-les  encore  fur  Ië  fcuj 
^cümez-les.. biena.  & les- faites,  bouillir  juG» 


Digitized  by  Google 


Lt  Confiturier  Royal,  iyt 
qucs  à ce  que  le  fyrop  en  foie  cuit  à perle 

gros:  tirez-les  & les  mettez  dans  des  pots» 

< » 

.. , Abricots  etc  ecla peau  (y  le  noyau . . 

i Accommodez-Ies  de  mefme  façon  que 
les  autres  y excepté  qu’il  ne  faut  ny  ie& 
peler,  ny  en  ofter  les  noyaux. 

Amandes  'certes  liquides.. 

* , , 

/ * . . » a . » 

Elles  fe  font  de  mefme  que  les  Abricots* 
excepté,  qu’il  les  faut  peler  dans  de  l’eau> 
chaude  avec  de  la  gravelée  ou  eau  chaude 

pure» 

Groifedes  Vertes  liquides* 

^ ' 4 ' ■ " \ i ' ■*  *A  * ' \ 

Elles  fe  font  de  mefme  "façon  que  les; 
Abricots  , excepté  qu’il  ne  les  faut  point 
peler,  mais,  eu  ofler.  les  grains  de  dedans.. 

Cerifis  liquides  (y  fans  noyau.. . 

Ayez  de  belles  Cerifes  à confire  & bien* 
meures,oftez-en  les  queues  le  ks  noyaux; 
faites  cuire  du  fucre  à foufle,-  $t  mettez; 
yos  Cerifes  dedans  ; faites-les  bouillir,  à 
grandîfeu>,  fclescçurnçzavec  grand  foin;: 
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cela  eftant  fait,  tirez-les  de  deffiis  Le  feu, 
&les  lai  ITez  refroidir  remettez- les  dere- 
chef fur  le  feu,  & les  faites  boüillir  à gros 
bouillons  : oftez-les  aufli  encore  de  deiîus 
le  feu,  & les  ccumez,  s'il  eft  neceflaire;; 
ferrez-les  dans  des  pots , & les  couvres 
bien  quand  elles  feront  froides- 

Rrambotfes  liquides. 

Ayez  de  belles  Framboifes,  fort  peu 
meures  & bien  entières  ; oftez-leur  les 
queues , & les  mettez  dans  une  terrine 
plate  par  le  fonds  : faites  cuire  dufucreà 
foufle,  Ôc  le  verfez  fur  vos  Framboifes: 
laiflez-Ies  en  fuite  refroidir,  & les  verfez 
bien  doucement  dans  une  baflïne  : faites- 
les  boüillir,  & les  écumez  jufques  à ce  que 
le  fyrop  en  foit  cuit  à perle  : dreflez-les 
dans  des  pots,  & les  couvrez  lors  qu’elles, 
feront  froides. 

V * ** 

Groifelles  rouges  liquides. 

Ayez  de  belles  Groifelles  rouges , & 
épluchez  bien  leurs  queues  : faites  ctiire 
du  fucre  àfoufle,  & mettez  vos  Groifelles 
dedans  faites  -les  bien  bouillir , dt  leâf 

écumez: 
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êcumez  : ôftez^es  de  deflus  le  feu,  & les 
iailîez  refroidir  : remettez -les  encore 
fur  le  feu,  faites- les  bouillir,  & lesécu- 
mez,  jufques  à ce  que  le  fyrop  en  foit  cuir 
grefque  en  gelée  j ce  que  vous  reconnoif- 
trez , lors  que  trempant  une  cailliere  de- 
dans, elle  rougira:  celaeftant,  oftez-les 
de  deflus  le  feu,  écumez- les  encore  s’il  eft 
neceflaire,  & les  dreflez  dans  des  pots  que 
vous  couvrirez  lors  qu’elles  feront  froides* 

> Ifoix  blditthcs  liquides* 

Ayez  debelles  Noix  verres  & bien  ten- 
dres, pelez-les  jufques  au  blanc,  en  forte 
qu’il  n’y  demeure  point  en  tout  de  verd: 
mettez  les  à mefure  dans  de  l’eau  fraifche* 
faites-Ies  en  fuite  bouillir  à gros  bouil- 
lons , jufques  à ce  qu’en  les  piquant  avec 
unelardoire,  ou  avec  une  épingle,  elles 
retombent  toutes  feules , fans  tenir  ny  à 
la  laraoire,  ny  à l’épingle  : tirez-les  alors, 
& les  remettez  dans  de  l'eau  fraifche: 
preflèz-lçs  par  le  milieu , mettez-y  du 
Clou  de  Girofle,  ou  de  la  Canelle  coupée 
par  petits  morceaux,  ou  mefme  de  l’écorce 
de  Citron  : faites  cuire  du  fucre  à lifle, 
dans  lequel  vous  jetterez  vos  Noix  : faites- 

- R 
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les  bien  bouillir,  & les  laiflez  repofer  en- 
viron Hemy- heure  : remettez-les  en  fuite 
fur  tin  grand  feu,  jufques  £ ce  que  le  fyrop 
en  foit  cuit  à perle  , & les  ferrez  comme 
lés  autres  Confitures. 

Si  vous  en  voulez  avoir  de  feches,  pre- 
nez de  celies-cy,  faites-les  égouter  de  leur 
fyrop,  dreflez-les  fur  des  ardoifes,  & lef 
faites  fecher  à l’étuve  comme  les  autres 
Confitures  feches. 

Meures  liquides. 

« » * • ' „ ■* 

Ayez  de  belles  Meures  un  peu  vertes, 

pftez-Ieur  les  queues,  & les  faites  confire 
.comme  les  Cerifes  liquides.  I 

* % * J 

v T runes  Impériales  liquides. 

Prenez  de  belles  Prunes  Impériales, 
qui  ne  commencent  qu’à  meurir  ; pelez- 
les , & les  mettez  dans  de  l’eau  fraifehe: 
faites  chauffer  de  l’eau  prefque  à bouillir, 

mettez  vos  Prunes  dedans  : giflez  les 
fur  un  petit  feu,  jufques  à ce  qu’elles  com- 
mencent à verdir:  cela  fait,  oftez-lesde 
defiiis  le  feu,  & les  laifTz  refroidir  dans 
leur  eau  : eftant  froides , tirez-  les , & les 
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mettez  dans  de  l’eau  fraifche  : faites  cuire 
dufucre  à foufle,  &c  y mettez  vos  Prunes, 
que  vous  aurez  tirées  & égoutées  de  leur 
eau  : faités-les  bouillir  à grand  feu,  & les 
écumez:  cela  auffifait,  oftez-lesde  de/ïus 
le  feu,  &c  les  laiflfez  refroidir  : remettez  les 
en  fuite  encore  fur  le  feu , & les  faites 
bouillir  jufques  à ce  que  le  fyrop  en  l'oit 
cuit  à perle:  tirez-Ies  & les  dreifez  dans 
des  pots,  que  vous  n’oublierez  pas  de  cou- 
vrir lors  qu’elles  feront  froides. 

Toutes  fortes  de  Prunes  fe  font  de  I* 
mefme  façon  , horfmis  celles  de  Dama» 
rouge  , lefquelles  il  faut  faire  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante,  & tirer  lors  qu’el- 
les commencent  à amollir  j enfin  les  ache- 
uer  comme  les  Impériales* 

• , » 

! T oir es  de  *%ouJJclet  liquides. 

Ayez  de  belles  Poires  deRoufleletkieifc 
meures  -,  faites  les  bouillira  grand  feu  & à 
grande  eau,  jufques  à ce  qu’elles  devien- 
nent mollettes  -,  tirez  les,  6c  les  mette* 
dans  de  l’eau  fraifche-,  pelez-les,  & jettez- 
les  à mefure  dans  d'autre  eau  fraifche: 
faites  cuire  du  fucre  à lilfe , mettez  vos 
Poires  dedans, que  vous  ferez  bien  boüillif 
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& écumer:  cela  fait,  oftez-les  dedeïïuslé 
feu,  & les  Iaiflez  refroidir  ; eftant  froides,; 
faitesUes  bouillir,  jufques  à ce  que  le  fy- 
rop  en  foie  cuit  à perle  gros  : mettez-les. 
dans  des  pots,  & les  couvrez  lors  qu’elles 
feront  froides. 

• * 

/ » • *»  * 

Toires  de  JMufidt  liquides. 

Les  Poires  de  Mufcat,  & toutes  fortes 
de  Poires  entières,  s’appreftent  de  mefnae 
forte  que  celles  de  Roulfelet.  Remarquez 
aulïï  que  les  Poires  par  quartiers  fe  font 
de  mefme  façon  que  les  mefmes  Poires  de 
Roulfelet,  excepté  qu’il  les  faut  fendre 
par  quartiers  ou  par  moitiez,  avant  que 
de  les  mectre  cuire  à l’eau;  puis  les  achever 
comme  les  autres. 

, a 

■ T ejcbe s de  Q orbeil 

’•  ■ . . . S 

Prenez  des  Pefches  un  peu  vertes  , pe- 
lez-Ies  & en  oftez  les  noyaux  -,  mettez-les 
à mefure  dans  de  l’eau  ffaifche,  faites- en 
bouillir  d’autre,  mettez  vos  Pefches  de- 
dans r&  Ie$  y faites  bouillir  à petit  feu, 
jufques  à ce  qu’elles  commencent  à ver- 
dir ; cela  eftant,  oftez-les  de  deflus  le  feu. 


i 
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&?IesIaiHez  refroidir:  mettez-Ies  en  fuite 
dans  de  l’eau fraifehe  : faites  cuire  du  fucre 
à perle,  dans  lequel  vous  mettrez  vos  Pef- 
ches  apres  les  avoir  tirées  & égoutées  de 
leur  eau  : faites-les  bouillir  & les  écume* 
bien  $ oftez-les  apres  de  de  (Tus  le  feu  & les 
laifïèz  refroidir  : cftant  froides,  remettez- 
les  encore  fur  le  feu,  de  les  laid'ez  bouillit 
jufques  à ce  que  le  fyrop  en  foie  cuit  à 
perle  j ôc  tout  cela  fait,  tirez-les,  mettez- 
les  dans  des  pots,  & les  couvrez  lors  qu’- 
clles  feront  froides. 

Jdufott  liquide. 

Ayez  de  beau  Mufcat  un  peu  verdelet, 
oftez-en  la  peau  & les  pépins  : faites  cuire 
du  fucre  à perle,  mettez  dedans  voftre 
Mufcat  , couvrez- le  bien  , lailfez  le  im 
peu  bouillir,  & en  fuite  refroidir  : remet- 
tez-le  fur  le  feu,  & le  faites  bouillir  juf- 
ques à ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à perle: 
enfin  mettez -le  dans  des  pots  , de  le  cou- 
vrez lors  qu’il  fera  froid. 

Vous  le  pouvez  faire  de  mefme,  fan* 
«n  ofler  la  peau.  * 

, * - ' ' " R üj: 
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Jrcrju<s  liquide. 

Prenez  de  beau  Verjus  à confire , qui 
ine  commence  qu'à  meurir;  pelez-le,  ôc  en 
oftez  les  pépins  : faites  chauffer  de  d'eau 
prefque  à bouillir,  mettez  voftre  Verjus 
dedans,  & l’y  laiffez  avec  petit  feu,  juf- 
ques  à ce  qu’il  commence  à verdir  : laif- 
fez-le  en  fuite  refroidir  dansfon  eau:  ef- 
tant  froid,  tirez- le,  mettez- le  dans  du  fu- 
cre  un  peu  cuit , faites- le  bouillit  fept  ou 
fruit  gros  bouillons,  & le  tirez. , 

Coins  liquides. 

- - ~ . ♦. 

Ayez  des  Coins  bien^meurs,  coupez-Jes 
parmoitiezou  par  quartiers,  pelez  les  & 
v en  oftez  les  coeurs  : mettez-les  à mefnre 
dans  de  l’eau  fraifehe,  faites-en  bouillir 
d’autre,  mettez-y  vos  Coins,  & les  y laif- 
fez jufquesà  ce  qu’ils  commencent  à s’a- 
mollir : cela  tait,  tirez- les,  6c  les  remettez 
- dans  de  l’eau  fraifehe  : faites  cuire  du  fucre 
a li(Tè,'  & y ayant  mis  vos  Coins,  faites- les 
bouillir  à petit  feu,  & les  couvrez,  fi  vous 
voulez  qu’ils  foient  bien  rouges  : oftez-Ies 
• quelquefois  de  de  dus  le  feu,  & les  y re- 
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mettez  , apres  qu'ils  Ce  feront  un  peu  re- 
pofez  de  fois  à autre,  jufques  à ce  que  le 
lyrop  en  fuit  cuit  prefque  en  gelée  : cela 
fait,  mettez-les  dans  des  pots,  Ôc  les  cou. 
vrez  lors  qu’ils  feront  froids. 

7{em arques  à faire  fur  les  Confitures  tant 
fecbes  que  liquides. 

I „ . • . 

Tous  les  Fruits  que  l’on  veut  confire  de 
l’une  ou  de  l.'autre.de  cts  façons , fç avoir  * 
léchés  ou  liquides,  doivent  eftre  un  peu 
verds  Ôc  cueillis  environ  le  temps  qu’ils 
commencent  à meurir,  excepté  les  Groi- 
felles,  les  Cerifes,  les  Poires,  & les  Coins^ 
car  ces  derniers  doivent  eftre  bien  meurs- 

, ' y 

& confits  proprement  Ôc  à grand  feu^ex- 
•cepté  les  Coins  qui  11e  défirent  qu’un  petit 
feu,  aufli  bien  que  les  Fruits  qui  doivent 
eftre  verdis. 

Les  Fruits  verds.  doivent  eftre  cuirs 
dans  l’eau  à petit  feu,  dans  laquelle  vous- 
pouvez  mettre  un  peu  de  vinaigre  pour  le» 
faire  verdir  plus  promptement  ^ mais  lors 
qu’ils  font  dans  le  fucrc,  il  faut  les  dépef- 
cher  Ôc  à grand  feu, 

, ; A chaque  livre  de  Fruit,  il  faut  une  li- 
vre de  fucre,  excepté  aux  Çerifes,  à la  livre 

R iiij  : 
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defquelles  il  en  fuffit  une  demy- livre  ou 
trois  quarterons,  ou  plus  ; mais,  aux  Coins 
il  en  faut  cinq  quarterons  pour  chaque 
livre. 

Toutes  les  Confitures  doivent  eftre  dans 
un  lieu  temperé,  ny  trop  chaud , ny  trop 
Jhumide,pour  eftre  bien  confervécs.  < - 

Gelées  dç  toutes  fortes  de  Fruits. 

Prenez  de  telles  fortes  de  Fruits  que 
vous  voudrez  ; coupez-les  par  morceaux, 
& les  faites  cuire  dans  de  l’eau  plus  ou 
moins  à proportion  de  la  dureté  ou  ten- 
dreur  du  fruit  : eftant  cuits,  palfez-les  dans 
un  linge  bien  blanc  & bien  fort,  & en  tirez 
le  plus  de  déco&ion  que  vous  pourrez: 
mettez  cette  déco&ion  dans  un  poiflon 
ou  baffîne,  avec  une  pinte  d'eau  & une 
livre  de  fucre  : faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble,  jufques  à ce  que  voftre  gelée  foie  toute 
formée  i ce  que  vous  pourrez  reconnoif- 
tre,  fi  prenant  de  voftre  composition  dans 
une  cuilliere,  & la  çenverfant,  elle  tombe 
p r gros  morceaux,  & non  pas  en  coulant 
ou  filant  : vous  la  pouvez  aitffi  mettre  fur 
une  aiîïette,  & obferver  fi  elle  n’y  coule 
point  : eftant  ainfi  cuite , tirez-Ia , 5c  h 
dieifez*  • 
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Remarquez  que  toute  forte  de  gelée 
rouge  & verte  doit  cuire  à petit  feu , & 
eftre  couverte  en  cuifant;  mais  que  la 
"blanche  doit  cuire  à grand  feu,  & eftre 
découverte. 

Remarquez  auffi  qu’il  faut  plus  de  fit. 
cre  aux  Coins  qu’aux  autres  fruits. 

Gelée  de  Groi filles. 

Prenez  des  Groifelles,  preflez-les,  & les 
paflez  dans  une  ferviette  : mefurez  le  jus 
que  vous  en  tirerez,  & fur  une  pinte  met- 
tez trois  quarterons  de  fucre  : faites-le 
cuire,  meflez  le  tout,  & le  faites  auffi  cuire 
enfemble  : vous  connoiftrez  que  voftre 
compofé  eft  cuit,  en  le  mettant  fur  une 
affiette,  & voyant  qu’il  fe  leve  fans  tenir 
deffiis. 

Gelée  de  Frumboifes. 

• ' - » \j  ~ 

Elle  fe  fait  de  mefme  que  celle  de  Groi-. 
Telles.  / • 

• Gelée  de  Verjus. 

Prenez  du  Verjus,  & îuy  donnez  un 
bouillon  dedans  l’eau  : pafléz-le  dans  un 
gros  linge , & faites  cuire  des  Pommesj. 
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meflez-en  delà  decottion  avec  voftre 
Verjus,  & faites  le  refte  comme  deiîiis. 

Gelee  de  Cerifès. 

\ 

"Elle  fefait  dcmefme  que  celle  de  Vei  jire. 

Y*  , * 

Gelee  de  Tommes.- 

Faites  une  déco&ion  de  Pommes,  paf- 
fez-Ia  dans  une  ferviette  -,  & fur  une  pim* 
de  cette  déco&ion,  mettez  trois  quarte- 
rons de  fiicre^  ou  environ,  &c. 

Gele'e  de  Q oins . 

c _ - . 

Faites  fembUblementune  déco&ion  de 
vos  Coins,  8c  la  mettez  aufli  un  peu  rou- 
gir ; pafTez  la  dans  une  ferviette,  8c  h 
mettez  au  fucre  comme  les  autres. 

Cotlgnacs  & MarmeUdes . 

'*•  » 

Prenez  tel  Fruit  qu’il  vous  plaira  , cou-* 
pez-!c  par  quartiers  & le  faites  cuire  : ef- 
tant  cuit,  faites-le  égouter  &pafler  au  tra- 
verSdunepaiToire  de  cuivre, ou  d’un  tamis 
de  crin:  faites  cuire  une  livre  de  fucre  à 
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foufle  : eftant  cuit,  tirez- le  de  délias  le  feu, 
& y mettez  une  livre  de  marmelade;  apres 
quoy,  laiflez-la  refroidir:  eftant  froide,' 
dreflez-la  fur  une  afliette , & la  ramages 
comme  la  pafte  de Gennes. 

Elle  peut  auflï  fervir  à faire  des  Tourtes 
sX>UYertes  ou  glacées. 

Cotignac  d'' O rie  dns. 

-r-  **  - N 

Prenez  quinze  livres  de  Coins,  trois  li- 
vres de  fucre,  & deux  pintes  d’eau  ; faites 
bouillir  le  toutenfemble  : eftant  bien  cuir; 
paflez*  le  peu  à peu  dans  une  fervietce,  5c 
en  tirez  ce  que  vous  pourrez  : mettez  en 
fuite  voftre  décottiorndatis  un  bartin  avec 
quatre  livres  de  fucre,  5c  faites  -la  cuire. 
Pour  fçavoir  rt  elle  eft  cuite,  eftayçz-cn  fur 
une  afliette,  5c  fi  elle  feleve,  haftez-vous 
de  la  retirer  de  dertus  le  feu,  5c  l*i  ferres 
dans  des  boettes,  ou  ailleurs. 

Le  Cotignac  e'gdk. 

Faites  fondre  une  livre  de  fucre  avec  un 
, demy-fetier  d’eau  ; mettez- y une  livre  de 
nîarmelade  de  Coins , remuez  le  tout  en- 
femble  avec  unpeu  de  Canelle,  & le.faites 
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cuire  comme  la  gelée  : eftant  cuit,  cfrefiez-  j 
le  dans  des  boettes  de  fapin  j mais  fouve- 
nez-vous  de  le  remuer  fouvent,  de  peur 
qu’il  ne  brille  au  fonds. 

Si  vous  le  voulez  bien  rouge,  ayez  un 
peu  de  Cochenille  dans  un  linge,  mettez- 
Ie  cuire  dans  voftre  Cotignac,  ou  un  peu 
de  gros  Vin. 

Autre  façon. 

* - ' i 

Si  vous  ne  le  voulez  pas  fi  épais,  prenez 
une  pinte  de  déco&ion  de  Coin  s,  mettez^  y " 
une  livre  Sc  demie  de  fucre,  & une  demy- 
liÿre  de  marmelade,  Sc  faites -la  cuire 
comme  la  precedente. 

Amandes  à la  T ratine. 

* \ 

Ayez  une  livre  de  bettes  & grofies 
Amandes,  épluchez- en  bien  les  ordures 
& la  pouffiere  t faites  cuire  une  livre  de 
fucre  à perle,  met:ez-y  vos  Amandes,  Sc 
les  lai  fiez  bouillir  jufques  à ce  que  le  fucre 
en  fbit  cuir  à foufle,  les  remuant  quelque- 
fois avec  la  fpatuîe  : eftant  cuites,  tirez-les 
de  defiiis  le  feu,  Sc  les  remuez  encore  avec 
la  fpatuîe  jufques  à ce  qu’elles  foient  Te- 
ch.es  i verfez-les  dans  un  pLit,  oflez  en  le» 
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petits  morceaux  de  fucre  , remettez- les 
dans  le  poiflon  & fur  le.  feu,  jufquesàce 
qu’elles  jettent  un  petit  fyrop , que  l’on 
nomme  ordinairement  huile:  mettez-y 
petit  à petit  ce  qui  aura  relié  de  fucre  dans 
voftre  plat , 5c  les  lailTez  refroidir  dans  le 
poiflon  toûjours  en  remuant. 

jtutreTrdUne  de  Violette . 

Ayez  des  fleurs  de  Violette  bien  éplu- 
chées de  leurs  boutons  : prenez-en  envi- 
ron quatre  onces  ; faites  cuire  du  bon  fucre 
à-foufle , tirez-le  de  deflus  le  feu , & y 
meflez  une  demy- livre  d’ Amandes  à la 
Praline,  6c  vos  fleurs  de  Violette  : remuez 
le  tout  enfemble,  & le  mettez  fur  de  la 
paille’ bien  nette  ;~elles  s’attacheront  aux 
Pralines , Ôc  feront  fort  belles  ôc  fort 
bonnes.  - , 

Traline  de  7(o/ès. 

' • . * > , 

- ' ! __  . 

Prenez  des  feuilles  de  Rofes , hachez- 
les  par  petits  morceaux,  & les  accommo- 
dez comme  les  fleurs  de  Violettes. 

T r ali  ne  de  Genejl. 

Prenez  des  fleurs  dè  Geneft,  Ôc  les  ac- 
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commode  z de  mefme  que  les  fleurs  de 
Violettes,. 

T r ali  ne  dyOrange. 

Ayez  environ  demy- livre  de  zeftes  d’O- 
range,  qui  foient  cuits  à l’eau , comme  tl 
e(l  dit cy  devant:  faites-les  confire  avec 
trois  quarterons  de  fucre,  jufquesàce  qu’il 
foit  cuit  à foufle , & achevez  vos  zeftes 
comme  les  fleurs  de  Violettes. 

¥ ratine  de  Citron. 

/ Elle  Te  fait  de  mefme  que  celle  d’Orange. 

‘J  * * , > 

Amandes  de  Languedoc  frites. 

»>,  * \ Æ t , , * 

. • 

Mettez  dans  de  l’eau  des  Amandes  bien 
pelées , faites,  les  egouter,  & les  mettez 
dans  un  bafïïn  avec  beaucoup  de  fucre 
en  poudre  : faites  chauffer  de  l’hdile 

dans  un  poiflon , comme  pour  frire  ; fai- 
tes-y cuire  vos  Amandes,  jufques  à ce 
qu'elles  paroiflent  un  peu  dorées  : tirez- 
les  avec  I’éciimoire-,  & les  drelïèz  fur  du 
papier  avec  la  cuilliere,  comme  de  la 
Confervc. 
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A Teffles  de  Dauphine?. 

9 ■ 

Ayez  des  Neffles  molles,  coupez-en  le» 
^fleurs  te  les  queues  : faites  tondre  du 
Beurre  dans  une  poifle,  fricaflez  vos  Nef- 
fies,  te  les  ayant  tirées,  mettez  deflus  un 
|*udc  fleur  d'Orange  Scdefucre  en  pou- 
dre. 

y J3ekrres>CrcfmeS)& Zaittages.  , 

fi-  • V V 

"Beurre  d' Amandes, 

f 

Pelez  te  pilez  environ  quarante  Aman- 
des douces  : . mettez-y  environ  demy- livre 
de  bon  Beurre  frais,  quantité  de  fucre  en 
poudre, & un  peu  d'eau  de  fleur  cTOrange; 
pilez  le  tout  enfemble  , pafTez-le  à la  fe~ 
ringue  avec  le  fer  rond  à petits  trous , te 
le  dreflez  fur  une  afliette. 

Beurre  de  ‘Pifiaches. 

Il  fe  fait  de  rnefme  que  cetuy  d’ Aman-' 
des  : toutefois  fl  vous  le  voulez  rouge, 
mettez-y  un  peu  de  finabreen  poudre  : fi 
vous  le  voulez  verd , mettez-y  du  jus  de 
Poirce  , préparé  comme  il  cft  dit  au  dif» 
tours  de  la  Conferve  de  Piitaches. 


f 
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Beurre filé  cr  fri  fi 

Prenez  une  ferviette  bien  blanche,  bien 
fine  & bien  forte-,  attachez- la  par  deux 
bouts  à un  crampon  de  fer,  noüez  les  deux 
autres  en  forte  que  l’on  puille  mettre  un 
ballon  entre  la  ferviette  & le  nœud  : met- 
tez une  livre  ou  demy- livre  de  bon  Beurré 
dans  la  ferviette  & deflous  une  terrine  qui 
recevra  le  Beurre  fortant  de  ladite  ferviette 

0 

en  la  tournant  & ferrant  : cela  fait , ra- 
mafTez-lc  & le  diellez  fur  une  afliette. 

Crefme  en  roche. 

Mette*  dans  une  grande  terrine  une 
chopine  de  Crefme  bien  douce  : ayez  une 
poignée  de  branches  d’Ormeaux  bien  pe- 
lées & arrangées  : fouettez  bien  vollre 
Crefme,  & y meflez  quantité  de  fucre  en 
poudre,  & une  pincée  de  Gommed’Adra^ 
gan,  jufques  à ce  qu’elle  devienne  épaifle 
comme  du  Beurre:  dreffcz-la  par  mor- 
.ceaux  fur  une  afîîette  : Elle  fe  leve  aufli 
haute  que  l’on  veut,  & demeure  deux 
jours  en  mefme  état,  fans  qu’il  y ait  du  fu- 
çte  delfus, 

. . . - 'Crefme 


£e  Confiturier  Royal.  20 y 

' Çrefine  de  Sedan . 

j 

. Mettez  dans  une  terrine  une  chopine 
de  Crefme,  un  demy-fetier  de  lait  doux,  6c 
enyiron  demy- livre  de  fucre  cafle  par  mor- 
ceaux: fouettez-  la  une  bonne  demy- heure, 
&lalaiffez  repofer  au  moins  une  heure,  en 
4^çte  qu’elle  foit  épaiffè  de  fix  doigts,  6c 
bien  ferme  1 dreflez-la  fur  une  affiette  5c 
for  une  cuilliere , fans  mettre  du  fucre 
deflus.  - a.  * - - 

frefme  de  S.Geryaû  de  Bloù.. 


Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de- 
Crefme,  fouettez- la  cinq  ou.  fix  coups:: 
mettez- y quantité  de  fucre  en  poudre,, 
toüettez-Ia  derechef  encore  autant,  & y 
mettez  une  pincée  de  Gomme  d’ Adragan 
en  poudre  : foüetcez-Ia  encor  une  fois  cinq 
<ju  fix  coups  : dreflez-la  dans  un  plat  oit 
foc  une  affiette  creufe,avec  du  fucre  deiîiiSv 


Crefme  de  'Bordeaux 


'Pïenez  des  Fromages  en  crefme  qui  ne 
foient  point  falez,  pilez  les  5c  les  délaye# 
dân&une  grande  terrine  oubaffine  : iettex 
’ * S> 
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deflus  doucement  5c  de  haut,  une  grande 
cruéhéc  d’eau  fraifche , 5c  remuez  tou* 
jours  avec  le  pilon  ou  le  rouleau.  Le  tout 
ayant  un  peu  repofé  , levez  vos  Fre- 
inages de  deflus  l’eau  , 5c  les  dreffez  fur 
une  afliette.  Vous  pouvez  aufli  vous  fer- 
yir  de  laferingue. 

- ; ' . ■ - ■ 

' Crefme  blanche. 

Faites  bouillir  dans  un  poiflon  une 
pinte  de  bon  Lait,  mettez-  y un  bon  mor- 
ceau de  fucre,  5c  ayez  deux  blancs  d’oeufs 
frais,  foüettez-les , 5c  les  mettez  avec 
un  peu  d’eau  defleur  d’Orange  dans  voftre 
JLait , que  vous  remuerez  toujours  juk 
ques  à ce  qu’il  foit  un  peu  épais  : cela  fait, 
Jaiffez-le  refroidir,  5c  le  paflez  par  une 
pafloire  bien  deliée  ; prêtiez  ce  qui  demeu- 
rera dans  la  paffoire,  & vous  en  rcfervez: 
Il  eft  fort  délicat. 

Crefme  de  Lait  d' Amandes. 

. / t 

Pelez  5c  pilez  une  livre  d’Amandes 
douces , comme  pour  foire  du  Maflepain: 
en  les  pilant,  arroîez  les  de  Lait  bien  frais; 
çflüic  pilées,  vetfez  deflus  une  pinte  de 
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taie,  remuez  bien  le  tout  enfemble  : met- 
fez-Ie  dans  un  poiflon,  ou  dans  un  pot,, 
faites-  le  chauffer  preft  à bouillir  : pafîez-le 
dans  un  linge,  & le  repreffez  bien  : prenez 
le  Lait  qui  en  fera  forty  , mettez- le  dans 
tm  poiflon  avec  un  bon  morceau  de  fucre, 
faites-Ieboüillir  jufques  à ce  qu’il  devienne 
un  peu  épais:  mettez- y un  peu  de  fleur 
^Orangej  apres  cela  mettez  voftreCretme 
mr  une  afïïette,  2c  la  fervei  froide. 


Crefime  pour  faire  des  Tourtes  de  L aie 
d' Amandes. 


Faites  voflre  Crefme  de  mefme  façon 
que  la  precedente  \ mais  lors  quelle  boult, 
.meflez-y  fix  jaunes  d’eeufs  bien  délayez  Sc 
un  peu  de  Beurre  frais  : , faites  - la  cuite 
cotpme  delà  boulie,  remuez  la  toujours 
en  cuifantj  & lors  qu’elle  fera  froide,  met- 
tez-la  dans  une  abbaifle,  Sc  la  garni  liez  û 
vous  pouvez  d’écorce  de  Citron. 

» * ’ • 

v Crefme  de  Tifiaches* 

» t 

Ayez  une  pinte  de  Lait,  faites-Ie  bouil- 
lir jufques  à ce  qu’il  devienne  un  peu  c- 
^ais  muiez- y un  bon  mwççaj»  de  fuçte^ 

• ; * Sij 
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& remuez- ie  toujours.  Lors  qu’il  cont- 
inence à s’épaiflir,  meflez-y  un  bon  quat- 
teron  de  Piftaches  bien  pelées  & bien  pi- 
lées , ôc  cela  faitjdreffez  voftre  Crefme.. 

Crefme  cuite. 

« 

Faites  bouillir  une  pinte  de  Lait*avec  uû 
ibon morceau  de  fucre:  mettez- y fix  jaim»t$ 
d’oeufs  bien  délayez,  Ôc  un  peu  de  Beurre 
frais  j quand  voftre  Crefme  fera  épaifle, 
tirez-  en  fur  une  afliette,  & faites  cuire  le 
refte  davantage  : Elle  fert  à faire  des 
Tourtes». 

jiutre  façon. 

Prenez  de  la  Crefme  douce  avec  une 
pinte  ou  deux  d’ Amandes  bien  battues; 
meflez  le  tout  dans  un  poiflon,  remuez-le, 
& le  faites  cuire  à petit  feu.  Lors  que  vous 
vous  appercevrez  que  voftre  Crefme  de- 
vient épaifte,  prenez  deux  jaunes  d’oeufs,, 
délayez-les  avec  un  peu  de  fucre  en  pou* 
dre,  jettez-les  dans  voftre  Crefme,  ÔC  la- 
tournez^  encore  quatre  ou  cinq  fois. 

Crefme  fbüetteç. 

Prenez  unc  pince  de  Lait,  & le  mettez 
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dans  une  terrine  avec  environ  un  quar~ 
teron  de  fucre:.  prenez  auffi.une  ch  opine 
deCrefme  douce  que  vous  meflerez  par- 
my  voftre  Lait  : foüettez  le  tout  avec  de 
petites  branches  d’Ormeaux  pelées  & 
blanchies , & à mefure  que  vous  foiiet- 
terez,  oftez Técumej  & enfin  quandvoflie 
Lait  & voftre  Crefme  auront  efté  bien 
•fouettez  enfemble , mettez- les  dans  un 
plat  en  forme  de  pyramide.  ' 

(yefme  d*  Angleterre: 

Prenez  de  la  Crefme  douce,  & la  faites- 
un  peu  bouillir  dans  la  vailfelle  dans  la- 
quelle vous  la  voulez  fervir  : prenez  en 
faite  la  grofleur  d’un  grain  de  bled  de 
préfure,délayez-leavec  du  Lait,  que  vous» 
jetterez  dans  voftre  Crefme. 

Tlijfîns  de  Toitou,. 

m 1 

Prenez  une  grande  terrine  de  Lait  far- 
tant du  pis  delà  Vache,  coulez  le,  & le 
mettez  dans  une  autre  terrine  avec  une 
pinte  de  Crefme  nouvelle  levée  de  delfus* 
le  Lait  ; remuez  le  tout  & lelaifTez  repofer; 
*4ahs-tmiieu  frais  environ  une  bonne  demy 
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journée  ; apres,  cela,  vous  mettrez  la  tei>— 
rine  fur  un  petit  feu  de  charbon,  en  forte* 
qu’il  ne  puifiTe  boiiillir, & le  remettez  apres 
demy-heure  encore  dans  un  lieu  frais.  Au 
bout  de  fix  heures  remettez-le  encore  fut 
le  feu  aufïï  pendant  demy-heure  ; retirez- 
le,  & le  remettez  refroidir  encore  une  fois* 
puis  au  bout  de  fix  heures  remettez-le  def- 
lus  le  feu  > ôc  en  fuite  le  taillez  refroidir. 
Il  s’y  fera  un  pliflon  épais  de  trois  doigts 
& fort  délicat,  que  vous  lèverez  avec  une 
afliette,  ôçparfemerez  de  lucre  ; mais  pre- 
nez garde  de  ne  pas  rompre  le  plilfon  eu 
remuant  la  terrine. 

*Pli fions  communs. 


^ Prenez  une  grande  terrine  pleine  de  Lait 
bien  doux , mettez-  la  fur  du  feu  de  char* 
bon,  en  forte  qu’il  chauffe  fans  bouillir* 
laiffez-le  dans  cet  état  l’efpace  de  trois  bon- 
nes heures, retirez-le  Sc  le  lailîez  refroidir*, 
levez  en  fuite  le  pliflon  qui  fera  fur  le  Lait* 
& le  fervez  avec  dufucre  en  poudre  par 
deflus, 

Tlifions  de  'Beurre. 


Mettez  dans  un  poiHon  trois  pintes  de 
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bon  Laie  avec  une  livre  ou  trois  quarte- 
rons de  bon  Beurre  frais  : faites  bouillir  le 
tout  en  le  rémuant  toujours  pendant  une 
demy-heure:  cela  fait,  biffez- le  refroidir: 
eftant  froid,  levez  leavecuneaffiette,  & 

le  parfemcz  de  fuere* 

* * \ 

* i 

C ai  11  ébats  de  Bretagne. 

’ % ' •'*  • 

Ayez  plein  un  baflîn  d’argent  de  bon 
Lait,  faites-le  un  peu  chauffer  & prendre 
avec  de  la  préfure , ou  de  la  chardonne. 
Lors  qu’il  fera  bien  pris , coupez-le  par 
morceaux  avec  un  couteau  , & remettez 
. chauffer  le  baflîn  furdela  braife,jufquesà 
ce  que  les  caillebots  commencent  un  peu 
à durcir  : tirez-Ies  en  fuite  de  dedans  le 
baflîn  & d avec  leur  petit  Lait  : mettez  les 
dans  un  plat  ou  dans  un  pot , avec  du 
Lak  frais  : . faîtes-les  refroidir,  & eftant 
lxoids , fervez-Ies. 


_y 


Griyofis  de  'Bretagne. 


Faites  bouillir  dans  un  poifloii  une 
pinte  de  bon  Lait  : avant  boulu,  oftez-Ie 
de  deffus  le  feu  ; mettez- y deux  petites 
poignées  dç  grivofts,  qui  eft  de  l'avoine; 
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£c  ayant  fait  refroidir  le  tout  enfemblé; 
paflèz-le  dans  un  linge  que  vous'preflerÈz 
fermement  : cela  fait,  prenez  le  Lait  qui 
aurapafle,  mettez- le  dans  un  poiflon  avec 
un  bon  morceau  defucre,  faites-le bouillir 
Sc  le  remuez  toujours  jufques  à ce  qu’il 
foit  épais  comme  de  la  boullie  : cela  fait, 
©fiez- le  de  deflus  le  feu , & le  fervez 
chaud  avec  du  fucre.  % 

Tfjcottes  de  Ltngres. 

Ayez  une  grande  bafïine  pleine  de  petit 
'Lait,  autrement  nommé  Lait  clair  , mais 
qu’il  foit  bien  dou^  : mettez-la  fur  du  feu 
de  charbon,  en  forte  que  voftre  Lait  foit 
chaud  & ne  puifle  bouillir  : ayez  auffi  un> 
-bafton  de  bois  de  Saule  de  la  grofteur  d'un, 
ccuf,  & le  fendez  en  trois  par  un  bout,  p 
forte  qu’il  fafle  trois  fourchons  : avec  ce 
bafton  remuez  toûjours  au  fonds  8c  au 
milieu  de  voftre  bafïine  ; 8c  lors  qu’il  y 
aura  une  ricotte-  attachée  aux  fourchons 
de  ce  bafton,  oftez-la  doucement  , &lfc 
mettez  dans  un  petit  panier  , ou  dans  un: 
pot  percé  au  fonds  8é  aux  coftez,  afin  qu'- 
elle fe  puifle  égouter  r ecela  fait,  mettez 
dans>  la.  baj&ue  un,  demy-  verre  de  bon 
/ Lait,. 

C 
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d emy-verre  de  bon  Lait,  3c  rçmifez  tou- 
jours comme  auparavant.  On  peut  tirer 
d’une  bafEnée  jufques  à deux  douzaine» 
de  Ricottes,  qui  font  fort  délicates,  & fe 
fervent  avec  du  fucre. 

fromage  de  lÆaiJbn,  . s 

Mettez  enfemble  en  préfure  deux  pinte# 
de  bon  Lait  & deux  pintes  de  Crefme  bien 
douce  : ayez  uneéclifle  d’ofier  fort  haute, 
qui  ait  un  fonds  de  mefme  boisj  entourez- 
ert  le  dedans  par  le  fonds  & par  les  coftez' 
•d’un  linge  blanc.  Voftre  Lait  3c  voftre 
-Crefme  eftantpris,  mettez- les  dans  cette 
éclifle  par  grandes  cuillerées;  laiflez-les 
égouter  vingt-quatre  heures  ; au  bout  de 
ce  temps  renverfez  voftre  caillé  fur  une 
affiette , oftez  le  linge , 3c  le  fendez  eat 
quatre  par  deflus  ; mettez -y  un  peu  d’eau 
de  fleur  d'Orangc,  3c  quant^p  dt  fucrç 
poudre.  • • 

Syrops  rafraifehifianu 

Syroy  de  Violette.  * 

— ' • k * - 

Ayez  quatre  onces  de  fleurs  de  Violen- 
tes bien  épluchées  dcleurs  boutons;  fai|çs 

T 
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cuire  une  livre  de  fucre  à foufle:  pilez  vos 
fleurs  de  Violettes  dans  un  mortier,  méf- 
iez bien  avec  le  fucre  dans  le  poiflon,  paf- 
lez  le  tout  enfembledans  un  linge:  eftant 
pâlie,  mettez-le  dans  une  bouteille  que 
vous  boucherez  lors  que  voftrc  fyrop  fera 
froid. 

Autre  façon* 

Faites  cuire  du  fucre,  & pilez  des  Vio- 
lettes comme  cy-deflus  mettez  une  fer- 
viette  fur  un  plat, ou  fur  une  terrine  : met- 
tez y les  Violettes,  Scverfez  lefucrepar 
defl’us  : remuez  le  tout  enfemblc , pref 
fez -le,  & le  ferrez.' 

) i 

- . * Syroy  de  ferljes. 

Ayez  des  Cerifes,  oftez.en  les  noyaux, 
prenez- les  , & les  faites  un  peu  boüiilir 
fans  eau  * paJTez  les  Ôc  les  preffez  encore 
une  fois  ; pr?hez  une  chopine  de  fus  qui 
«n  fortira,  faites  cuire  une  livre  de  fucre 
àfoufle,  mettez  le  dedans  voûre  jus  de 
Cerifes,  & faîtes  bouillir  le  tout  enfemble 
jufques  k ce  que  le  fucre  eu  foit  cuit  à 
|>erle  gros,  & le  ferrez.  » 
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Autre  façon. 

' % * * * 

> 

Prenez  des  Cerifes , preflez-les  & en 
tirez  le  jus,  pafTez-le,  & le  mettez  furie 
feu  deux  ou  trois  boiiillons  -,  mettez- ^en- 
fin du  fucre  à proportion  de  trois  quarte- 
rons pour  une  pinte  de  jus, 

Syrop  de  Meures* 

Ayez  des  Meures  qui  foient  encoré 
rouges,  preflez-les,  faites-les  bouillir,  Sc 
en  tirez  le  jus  ; prenez-en  une  chopine, 
&c  achevez  voftre  fyrop , comme  celuyj 
dç  Cerifes.  ' , 

Syrop  de  Tommes ; 

Ayez  des  Pommes  de  Reynette,  pelez* 
les , & lès  coupez  par  tranches  ou  par 
rouelles  : ayez  du  fucre  en  poudre Sc 
mettez  fur  un  plat  ou  fur  une  terrine  des 
petite  ballons  bien  dru , au  delfus  def- 
quels  vous  ferez  un  lit  de  Pommes  <5cun 
lit  de  fucre..  foccefïi veulent  tant  qu’il  y 
air  allez  : mettez  en  fuite  voftre  ter- 
rine & ce  qui  eft  deflus  dans  un  lieu  frais 
pendant  toute  une  nuit,  pendant  laquei^ 

Tij 
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voftre  fyrop  coulera,  qui  fe  trouvera  béai* 
& bon. 

Autre  façon. 

* • - - - ' ' . t ' ' » 

. > 

Faites  bouillit  avec  de  Teau  des  Pom? 

tties^oupées  par  -morceaux  : eftant  bien 

cuit* , paflez-les  & les  prelTez  pour  en 

tirer  îe  jus,  dont  vous  prendrez  une  pinte, 

& le  mettrez  dans  un  poiflon  avec  une 

livre  de  lucre  : faites  cuire  le  tout  enfemble 

jufques  à ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à 

perle:  cela  eftant  fait,  mettez-lè  dans  une 

fiole  que  vous  boücherez  lors  que  voftre 

fyrop  fera  froid. 

- * / 

. ■ . 

Syroy  d' Abricots. 

Ayez  des  Abricots  bien  meurs,  pelez-les 
& les  fendez  par  la  moitié:  mettez  depe- 
tits  baftons  de  travers  fur  un  bafïin  ou  fur 
«ne  teri  ine  : faites  une  couche  d’Abricots 
fur  les  baftons  , une  couche  de  fucre  en 
poudre  fur  les  Abricots,  & ainfi  fucceflk 
veinent  jufques. à ce  qu’il  y en  ait  allez: 
mettez  le  tout  en  lieu  frais  pendant  une 
nuit;  faites  chauffer  un  peu  d’eau,  met- 
tez les  Abricots  dedans,  verfez4es  fur 
tin  linge  bia#c,  partez  l’eau,  & ne  preftàz 
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les  Abricots  que  le  moins  que  vous  pour, 
rez:  mettez  cette  eau  dans  un  poiftau 
avec  lefyrop  qui  fera  tombé  des  Abricots 
dans  la  terrine:  faites  bouillir  le  tout  en-, 
fembie,  jufques  à ce  que  lefyrop  foit  cui| 
à perle  ; cela  fait  ,•  tirez -le  3 & \g  inctRCi 
dans  une  fiole  de  terre, 

. ' . *.  "■*  ■*  - - *■  • * . * 
Syroy  de  Verjm. 

. ;r  Prenez  du  Ver  jus  qui  ne  conameftce  pat 
encore  à meurir , pilez -le , & en  tirez  Lè 
jus  : mettez-le  dans  une  bouteille  de  terre 
qui  ne  foit  point  couverte  : expofez  cette 
bouteille  au  Soleil , ou  la  mettez  devant 
le  feu,  jufques  à ce  que  le  Verjus  foit  claie 
comme  de  l’eau  : cela  eftant,  tirez -le  de  la 
bouteille  bien  doucement , crainte  de  re- 
muer le  fonds  1 prenez  en  quatre  onces* 
faites  cuire  une  livre  defucre  à foufic  r es- 
tant cuit,  oftez-lc  de  deftus  le  fcu>  & met- 
tez voftre  Ver jut  dedans , lequel  eftant 
froid,  tous  ferrerez  Sc  boucherez, 

î . 1 ■ * 

Syroj?  de  Çoias . 

Ayez  des  Coins  bien  meurs } oftez  la 
mouise  de  deflus  arec  un  linge  j rapez-les 

T iij;  ' 
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tufques  au  cœur,  prenez- en  la  rapuce,  8c 
,1a  paflez  & preffez  dans  un  linge  : mettez 
le  jus  qui  en  fortira  dans  une  bouteille  de 
verre  qui  ne  Toit  point  couverte;  expofez- 
]a  au  Soleil,  ou  la  mettez  devant  le  feu,  juf* 
ques  à ce  que  voftre  jus  foi t tout  clair: 
cela  eftant , oftez-le  de  la  bouteille  fans 
remuer  la  lie,  faites  cuire  une  ’ ivre  de  fucce 
à foufle , prenez  quatre  onces  de  juS  de 
Coins,  mettez-  les  dans  le  fucre,  mefîez  le 
tout  enfemble,  6c  le  fervez  dans  une  bou- 
teille. S’il  eftoit  trop  décuit,  il  Iefaudroit 
faire  cuire  à perle,  qui  eft  lavraye  cuiflon 
de  tous  les  fyrops  de  garde  3 6c  s’il  ne  l’eC* 
toit  pas  allez,  il  yfaudroit  mettre  du  jus 
jpour  l’achever  de  cuire*, 

* Syrop  de  Grenade. 

■ *.  . **• 

Pàffèz  des  grains  de  Grenade  ‘dans  un 
jtinge,  tirez- en  le  jus  , 6c  le  mettez  dans 
qne  bouteille  pour  le  clarifier  6c  achever 
comme  celuy  de  Coins* 

• . *• 

Syrop  de  Çitron^. 

• ! 

- Mettez  quatre  onces  de  jus  de  Citron 
dans  une  livre  de  fucre,  que  vous  aurez 
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fait  cuirç  à foufle,  &c  l'achevez  comme* 
cçluy  des  Coins.  . ■* 

> **  ’ ,***.►' 

Fenouil  hlanc. 

\ * . r . i . , » v 

■ ‘ \ S f • * - * v 

Prenez  du  Fenouil?  en  branches,  & le 
nettoyez  bien  : faites- le  fecher;  & eftant 
îêc , prenez  un  blanc  d-ceuf  & de  l’eau  de 
deur  d’Orange  j battez  le  tout  enfemble, 

5e  trempez  dedans  voftre  Fenouil  : mettez 
îb  fuite  du  fucre  en  poudre  par  delTus,  5c  I 
le-  faites  fecher  auprès  du  feu  fur 
feuilles  de  papier.  ! ^ 

-V  V Fenouil  rottgr.  . : „ 

' . .. 

> . 

Prenez  du  jus  de  Grenade  avec  un 
blanc  d’oeuf -,  battez  le  tout  enfemble,  & 
y trempez  voftre  Fenoüil  : mettez  y d* 
iucre  en  poudre  comme  au  précèdent,  5c 
le  faites  fecher,  ali  Soleil, 
j.r  - . . ' ' \ 

Fenoüil  hleu. 

• 

Prenez  du  Tourne.- fol,  de  le  râpez  dans 
de  l'eau  ; mettez- y un  peu  de  poudre  d'iris 
& de  blanc  d'ceufj  battez  le  tout  en- 
femblc,  & ttempoz  voftre  Fenouil  dan* 

' - ' * “ T iiiji 
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cette  eau  ; apres  quoy  vous  y mettrez  du 
fiicre  en  poudre,  & le  ferez  ficher  comme 
le  precedent. 

Tour  blanchir  des  Oeillets 3 des  ‘JÇoJes,  y 
fjp  des  Violettes.  ' 

. Prenez  des  blancs  due  ufs  av  ec  une  pe- 
tite goûte  d’eau  de  fleur  d’Orange;  battez, 
les  enfemble,  Omettez  tremper  vos  fleuri 
dedans  * tirez-les,  Ôc  en  les  retirant -,  fe- 
coüez  les  • mettez  du  lucre  en  poudre  pai 
«defsus,  & les  fechtz  auprès  du  feu.  r ■' 

Vôus  pouvez  vous  fervir  de  la  mefin» 
façon  pour  faire  blanchir  les  Groifelles 
rouges,  Cerifes,  Framboifes,  & Fraifes, 
v fans  qu’il  Toit  befoin  de  faire  un  article 
particulier  pour  chacun  de  ces  fruits , n*y 
«vant  aucune  difîrrence,  & fe  pouvant  fç. 
Pnci  de  meûne  au  feu,  ou  au  Soleil. 

Cm  d' \Artichaux  confits . 

Prenez  des  Cus  cPArtichaux  en  tells 
q antité  que  vous  vçudrez;  pelez  les  tout 
à fait,  3c  en  oftez  feigneufement  le  foin1 
faites  en  fuite  bouillir  de  l’eau  ,•  jeftez-t 
▼ps  Cu*  d’Amchaux,  3c  les  y laiflèz  jui- 
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ques  à ce  qu’ils  foient  bien  cuits  ; apres 
cela,  mettez-les  dans  le  fucre,  faites. les 
y boüillir  quatre  ou  tinq  bouillons,  & les 
y lai  (Te  z rcpofer  : cela  fait,  tirez-lcs,&  les 
faites  égouter. 

Tonfifi 

* Prenez  un  bon  Ponfif*  cotipez-Ie  par 
tranches , que  vous  mettrez  en  fuite  dans 
de  l’eau  fraifehe  avec  une  poignée  de  fel 
blanc  : Iaiflez-Ies  tremper  cinq  ou  fix  heu- 
res , & en  fuite  faites- les  boüillir  dans  de 
l’eau  jufques  à ce  qu’ elles  foient  cuites: 
*irez-les,&les  faites  égouter;  puis  prenez 
«du  fucre,  faites- le  bouillir,  & jettez  de- 
dans vos  tranches  de  Ponfif:  faites-les 
cuire  derechef  dans  le  fucre  à proportion^ 

&lestlrez. 

( • • 

Tour  faire  des,Gafteaux  de  Cerifes , d'A~ 
bricots , de  T ifiache$y  (JF  d' Amandes. 

Prenez  des  Cerifes  oü  des  Abricots  en 
:telie  quantité  que  vous  voudrez  ; battez- 
les  dans  un  mortier  avec  du  fucre  en  pou- 
dre ; tant  qu’ils  foieîit  aflez  fermes  pour 
eftre  lAis  en  œuvre  î foires- les  cuire  avant 
que  de  les  glacer , 8c  les  glacez  delïus  & 
deffous. 
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. Les  Piftaches  & les  Amandes  s’accom- 
modent plus  facilement,  & font  plus  aifez 
à faire  des  Gafteaux. 

► A legaad  des  Piftaches,  prenez  une 
demy-livre  de  poudre  de  fucre,  un  quar- 
teron de  Piftaches,  pour  un  fol  de  G omme 
d’Adragan , & une  goûte  d’eau  de  fen- 
teurr  pilez  le  tout  enfemble,.  faites-en 
roftre  pafte,  & de  la  pafte  des  Gafteaux 
de  l’épaifleuc  d’un  teftot^  que  vous  ferez 
cuire  au  four. 

. Pour  en  faire  les  Abaiftes,  mettes  trem- 
per de  la  Gomme  dans  de  la  fleur  d’O- 
range,  pilez  vos  Amandes  ou  vos  Piftaches 
dans  le  mortier  avec  un  morceau  de  Gom- 
me ; délayez  le  tout  enfemble  avec  dufu- 
cre  en  poudre , puis  faites  8c  drclTez  unf 
pafte  comme  vous  l’entendrez. 

Vous  pouvez  dé  cette  mefme  pafte  eh 
faire  une  autre  fort  claire,  y méfiant  un 
peu  de  Mufcy  & foignez  à la  bien  netoyer 
par  deftus,  puis  la  coupez  en  long,  en 
rond,  ou  en  quelqu’autre  façon. 

Pour  la  faire  cuire,  il  faut  un  grand  foin 
& une  grande  circonfpe&ion  : Vous  la 
mettrez  dans  le  four.ou  dans  la  tourtière 
xavec  du  feu  deftus  & deflbus,  mais  un  peu 
.moins  deftus  que  de  flous..  r 


-y*-  --  ; -r”  - * • 
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Qafieaux  de  pajle  de  Çitron. 

Prenez  du  fucre  en  poudre  8c  des  blancs 
d’œufs , avec  un  peu  de  rapure  de  chair 
de  Citron  ; pilez  le  tout  enfemble  dans  le 
mortier  ; 8c  fi  d’avanture  il  y avoir  trop 
de  blancs  d'œufs , mettez- ÿ de  la  farine 
de  fticre , fi  bien  qu’en  battant  vous  ren- 
diez ce  qui  eft  dans  voftre  mortier  comme 
une  pafte  maniable  : travaillez- la  à l'ordi- 
naire, & faites  vos  Gafteaux  comme  vous 
voudrez  de  i’épaifteur  d’un  demÿ  doigta 
ou  moins,  fi  vous  voulez  : faites- les  cuire 
fur  du  papier  dans  le  four,  ou  dans  une 
tourtiere,  avec  du  feu  delfiis  8c  délions, 
'mais  médiocrement:  prenez  garde  qu’ils 
ne  jaunifTent  & fi-toft  que  vous  apper- 
cevrcz  qu’ils -commenceront  à prendre 
cette  couleur  , tirez-les , car  deslots  iis 

font  cuits  » 

- / 

Tour  frire  une  T wrte  à la  Comhalet - 

1 

, XI  Faut  prendre  trois  jaunes  d’œufs, 
fans  aucun  meflaqge  de  blancs,  & demy 
Livre  d ecorce  de  Citron,  avec  de  l’eau  de 
fleur  d’ Orange  8c  de  Mufc  : battez  voftre 


1*  . 


Digitized  by  Google 


$2?  Le  Confiturier  Royal, 
écorce  de  Citron,  me  {lez  le  tour  enfemble,  i 
& le  deflechez  avec  une  poignée  de  lucre 
en  le  battant  : mettez  aufli  le  tout  en  fuite 
dans  un  poiflon,  & luy  faites  faire  trois  ou 
quatre  tours  furie  feu:  formez  une  Tourte 
& la  mettez  dans  la  tourtiere  avec  du  fucre 
en  poudre  deffus  & deflous  : fermez  la,  de 
l’entourez  defeu.  Lors  qu'elle  fera  à moi- 
tié cuite,  levez  la,  & la  mettez  fechertlam 
lefeur. 

uibhaîjjès  glace  es. 

Prenez  de  toutes  fortes  de  Fruits  fecs, 

& les  pilez  avec  de  l’eau  de  fleur  <f  O- 
range  : empliliez  vos  Abbaifles  de  ce» 
Fruits  qui  formeront  une  certaine  épaif- 
feur  capable  de  propre  peur  les  glacer: 
laiiïez-cn  un  peu  defliis,  de  faites  cuire  b 
tout  dans  la  tourtiere,  jufqiies  à ce  que  la 
glace  foit  levée.  Pour  ce  faire,  mettezd»  ! 
feudeilus,  de  point  deflous. 

Macaron. 

f * • . 

Ai  - ' 

» Prenez  une  livre  d’ A mandes  pelées, 
mettez. les  tremper  dans  de  l'eau  fiaifche, 
faices-les  égouter , & les  pilez  dans  tin 
nsorticr:  arrofez-les  de  trois  blancs  d’aufi 
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lu  lieu  d’eau  de  fleur  d'Orange  : mettez-y 
an  quarteron  defucre  en  poudre,  & faites 
voftre  pafte,  laquelle  vous  taillerez  fur  le 
papier  en  forme  de  Macarons  : faites  cuire 
vos  Macarons,  mais  gardez-vous  de  leur 
donner  le  feu  trop  chaud  : eftant  cuits, 
tirez- les  & les  ferrez  eu  lieu  chaud  & fec, 

Frdifèi  contrefaites. 

Prenez  de  la  pafte  de  Mafsepain,  rou- 
lez-la  dans  vos  mains  en  forme  de  Fraifes, 
que  vous  tremperez  dans  du  jus  d’Epine- 
vinette,  ou  de  Groifeile  rouge,  & remue- 
rez fort:  cela  fait,'mettez-Ies  dans  un  plat, 
$c  les  faites  fecher  devant  le  feu  : apres 
cela,  retrempez-les  de  nouveau  trois  du 

quatre  fois  dans  lemefme  jus. 

„ * -•  ' *' 

; > * Mufcddin. , 

# * ” 

Prenez  de  la  poudre  de  fucre,  un  peu  de 
Comme  d’Adragan,  que  vous  aurez  fait 
tremper  dans  de  I’c^hi  de  fleur  d’Orange 
j&de  Mufc  : pilez  le  tout  enfemble,  faites- 
îe  en  forme  de  Mufcadin,  5c  le  faites  aufli 
ircher  de  loin  au  feu  ou  au  Soleil, 


^ rrTT 

• i ^ # 
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Matons  à U Limofint 
« 

faites  cuire  des  Marons  à T 
eftant  cuits,  pelez- les  & les  applatilTez  un 
peu  entre  les  mains  : accommodez- les  für 
une  aCEiette,  te  prenez  de  l’eau,  du  fucre, 
un  jus  de  Citron,  ou  de  l’eau  de  fleur  d’O- 
range  ; faites-en  un  fyrop  : eftant  fait, 
verfez-le  tout  bouillant  fur  vos  Marons, 
te  les  fervez  chauds  ou  froids. 

• m * f 

Autre  façon» 

i * . 

, » Si  vous  voulez  blanchir  vos  Marons, 
prenez  un  blanc  d’œuf  tk  del’e^u  de  fleür 
d’Orange,  battez-les  enfemble,  trempez-y 
vos  Marons,  te  les  mettez  dans  un  plat 
avec  delà  poudre  de  fucre  : roulez- les  tant 
qu’ils  en  foient  couverts,  puis  les  faite* 
fecher  auprès  du  feu. 

* ^ 

Z es  Eaux  â! Italie, 

l 

Eau  de  lajrnin. 

Prenez  deux  poignées  de  fleurs  de  JafI 
tnin,  mettez-les  dans  une  eguiere  ou  dans 
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flne  terrine,  avec  une  pinte  d’eau  fraifche, 
& environ  un  quarteron  de  fucre  : laiflèz 
le  tout  repofer  environ  demy-heure , 6c 
en  fuite  verfèz  voftre  eau  d’une  éguiere  x 
- à l’autre , jufques  à ce  qu’elle  ait  pris  le 
gouft  de  Jaftnin  : mettez-Ia  rafraifchir,  6c 

vous  la  trouverez  tres-excellente. 

* * 

B au  de  fleurs  d* Orange. 

Ayez  une  poignée  de  fleurs  d’Orangé^ 
tneflez-la  avèc  une  pinte  d’eau  6c  un  quar- 
teron de  fucre,  6c  l’achevez  comme  celle 
de  Jaftnin. 

v * 

Eau  de  7(ofes  mufeades. 

Prenez  deux  poignées  de  feuilles  de 
Rofes  mufeades,  mettez -les  avec  une 
pinte  d’eau  6c  un  quarteron  de  fucre,  6c  / 

l’achevez  comme  celle  de  Jafmin. 

/ * 

Eau  de  Framboije. 

Prenez  des  Framboifes  bien  meures, 
paflez-Ies  dans  un  linge,  6c  en  tirez  le  jusj 
mettez-le  dans  une  bouteille  de  verre  dé- 
couverte, & l'expofez  au  Soleil,  ou  devant 
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le  feu , ou  dans  une  étuve  , jufques  à À 
qu’il  f#it  devenu  clair  : cela  fait,  ver  fez -lë 
doucement  dans  un  autre  vaifleau,  craincë , j 
de  remuer  la  li#:  prenez-en  un  demy-leder 
de  le  mettez  dans  un  pot,  ou  dans  une  te& 
rine  avec  une  pinte  d'eau  & un  quarteron 
de  fucre:  battez-îa  bien  en  fuite,  la  verfant 
d’un  vaifleau  en  l’autre:  paflez-la  dans  un 
linge  blanc,  mettez-la  rafraifehir,  & Vous 
la  trouverez  excellente. 

Eau  de  Fr  ai  Je  < - * 

-S 

' Elle  fe  fait  de  mefme  que  celle  de  Frani- 
boifè.  - : ^ 

Eau  de  Cerifi, 

Elle  fefait  de  mefme  que  celle  de  Fram- 
boife.  _ • 

Eau  de  Groijelle  rouge,  . 

• < 

Elle  fe  fait  de  mefme  que  celle  de  Fratn- 
boife. 

Eau  d' A.bricots. 

Prenez  une  douzaine  de  beaux  Abricots 
meures  j pelez  les  & en  oftez  les  noyaux; 
faites  bouillir  une  pinte  d’eau,  oftez- la 

de 
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delïus  le  feu,  & y mettez  vos  Abricots^ 
apres  une  demy~  heure  de  temps  mettez  ùn 
cuarteron  defucre  dans  cette  eau  ■>  le  lucre 
-tondu,  pafiez-Ia  dans  un  linge,  & laf^te* 
laftaiicbir  i-  Elle  eft  excellente. 


3*» 

t * 

êg»  > 
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faites  boüilIir~une  pinte  d’eau  * oftez-1» 
de  deïïus  le  feu  : ayez  environ  un  quare 
d’once  de  Caneile , rompèz-la  pat  mor- 
ceaux, & la  mettez  dans  cette  eau  chaude* 
■mettez. y un  quarteron  de  fucre,  & la  laif- 
Jè z refroidir-,  paflez-Ia  dans  un  linge  blanc* 
& en  beuvez  quand  il  vous  plaira. 


Eau  de  Coriandre . 


Ptenez  unç  poignée  de  Coriandre,  écof- 
fez-la,  la  menez  dans  une  pinte  d’eai* 
avec  un  quarteron  de  fucrej  Iaiffez-ia  trem- 
per jufques  à ce  que  Veau  en  ait  allez  pris» 
Je  gouft,  & que  le  fucre  foit  fondue  ce6k 
fait,  paffez-Ia,  & en  beuvez. 

**  s.,  Eau  d'Anis. 

' Elle  fe  fait  de  tuefme  que  celle  dé  Ce»-- 
v&ndtç*  ■ . - ■ 
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Edu  de  Citron . 

Prenez  un  Citron,  coupez-en<la  peau 
par  zeftes,  mettez- les  dans  une  éguiere 
avec  une  pinte  d’eau  & un  quarteron  de 
fucre  ; battez  - la  bien  d’un  vaifleau  en 
l’autre  ; & lors  quelle  aura  pris  le  goufb 
de  Citron,  paflez-la  comme  les  autres. 

• . ■ * . ■ '> 

^ Eau  d'"  Orange. 

Ellefe  fait  de  mefme  que  cellede  Citron*. 

Xes  Breuvaqcs  délicieux 

IfypocrdJ  de  Vinrouge. 

‘ 

Mettez  dan?  une  terrine  bien  nette  une’ 
pinte  de  fort  bon  Vin  un  peu  couvert; 
mettez- y aufïi  trois  quarterons  de  beau 
fiicre,  coupez  par  morceaux  avec  un  peu 
de  Canelle,  déuxr  brins  de  Poivre  long 
joompus,  douze  CIoux  de  Girofle,  deux 
(fieüilles  déMaflf,  un  peu  de  Gingembre 
■coupé  par  tranches^  S c une  Pomme  de- 
Jkeynecte  pelée  & coupée  aufli  par  tran- 
ses couvrez  bi cm  la  terrine,,  & U laiflcz. 
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fepofer  environ  demy-heure:  lors  cjue  le 
fucre  fera  bien  fondu,  paiïez  le  tout  dans 
une  chaulTe  de  drap  ou  de  ferge  bien  forte: 
mettez  auflî  dans  la  chaulTe  une  douzaine 
<T  Amandes  douces  caflees  & non  pelées, 
©u  bien  lavez- en  le  bout  de  la  pointe  dans 
du  Lait  : tournez  & virez  voftre  Hypocras- 
dans  cette  chauffe,  & le  paiïez  jufques  à 
ce  quil  foit  bien  clair  : cela  fait,  mettez-  Bfc 
dans  une  bouteille  de  verre,  & la  bouchez 
bien,  fi  vpus  voulez  le  conferver. 

Si  vous  le  defirez  meilleur,  prenez  un 
grain  de  Mufe.&  deux  grains  d’ Ambre 
gris  ; pilez- les  un  peu  dans  un  mortier  de 
fonte,  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre:; 
mettez  le  tout  dans  un  peu  de  cotton  ou* 
dans  de  l’étoupe,  & attachez -le  à U- 
pointe  de  la  chaufie,  &c  paflez  T Hy.pocras> 
par  defi'us  deux  ou  trois  fois. 

* * . * , * ' * 

- Lfypocra*  de  Vin  bUna 

<■  Prenez  trois  pintes  du  meilleur  Vm 
Blanc  que  vous  pourrez  trouver,  une  livre 
-&  demie  de  fucre , plus  ou  moins  ; une' 
once  de  Canelle , deux  ou  trois  feuilles  de 
Marjolaine,  deux  grains  de  Poivre  fans> 
ngiler  y, paiïez  le  touukns  une  chauffe  ive# 
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un  petit  grain  de  Mufc , & deux  ou  trois 
morceaux  de  citron  : laiflèz  infufer  le  toi|t 
çnfemblependant  trois  ou  quatre  heures* 
•Le  clairet  fepeut  faire  aufîi  de  mefme^ 

_ . * M ».  4 

7{oJJolù . - 

. • • ) 

Prenez. une  pinte  d’Efprit  de  Vin,  ou  àt 
bonne  Eau  de  vie  -,  mettez-la  dans  une 
bouteille  de  tverre  avec  douze  doux  de 
Girofle,  trois  brins  de  Poivre  long , un 
peu  d’Anis  verd,un  peu  de  Coriandre  caf- 
îee  : lailfez  tremper  le  tout  environ  deux 
heures  $.  paffez-le  dans  un  linge,  & faites 
cuire  de  bon  fucre  à foufle;  oftez-le  de 
de defltis  le  feu,  mettez  y voftre  Efjprit 
de  Vin,  remuez,  le  bien  avec  une  cuilliere, 
ouavec  unefpatule:  paflez-le  en  fuite  dàiis 
une  chauflc  commeTHypocras,  6c  mettes 
au  fonds  de  la  chauffe  une  douzaine  d’A- 
mandes  douces  caffées  & non  pelées.  S» 
vous  le  voulez  meilleur , prenez  quatre 
grains  de  Mufc,&  fix  grains  d'  Ambre  gj:i$* 
^fachevez  comme  fHypocras,  m •«’ 

IPopufoi 

•*  k.  w r ' , - 'H 

_ m ' 

f îçhtft  une  plate  de  bon  Via  blanc  & 
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bien  clair',  mettez  dedans  une  Pomme  de 
Reynette  pelée  & coupée  par  tranches,  un 
peu  d’Anis  & de  Coriandre  calfce  ; laiflea 
tremper  Je  tout  environ  deux  heures  rfai-„* 
tes  cuire  deux  livres  de  fucre  à foufie  : ef- 
tant  cuit,ofl:ez-Ie  de  deffus  le  feu,  meflez-y 
demy-fetier  d’Efprit  de  Vin,  6c  remuez-ie 
bien;lai{Fez-le  refroidir:  eftant  froid,  met- 
tez-y voftre  Vin  blanc,  paflez-ie,  6c  l’a«- 
chevez  comme  le  Roflblis  ; mettez-lcdans 

des  fioles  de  terre,&  le  bouchez  bien. 

• * ...  4 

" Sorbee  d” Alexandrie. 

t • , , , *'  • 

Prenez  une  groffe  rouelle  de  Veau;  dë* 
graiflcz-la,  &r  la  battez  bien  fur  un  billoc 
avec  un  rouleau  ; mettez  la  dans  un  pot 
bien  net,  avec  trois  pintes  d’eau  ; fàites-la 
réduire  à chopine  ou  trois  demy-fetiers;. 
prenez  deux  livres  de  beau  fucre,  mettez  le 
dans  un  poiflon  avec  le  jus  qui  fera  forty 
delà  roüelle  de  Veau,  apres  l’avoir  bien 
dégraiffé  6c  paffé  au  travers  d’un  linge 
blanc  : faites  bien  bouillir  le  tout  enfem- 
ble,  & apres  l’avoir  écumé,  faites  le  cuire 
à perle  gros  ; ferrez- le  dans  une  bouteille 

4e  vmc*  6c la  bouchez  bien..  % 

* x ..  ...  . * . . » 
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Aigre  de  Sedre. 

( 

Àytz  une  douzaine  de  beaux  Citrons* 
fendez-le  par  la  moitié,  prenez  les  en- 
droits où  eft  le  jus,  oftez-en  les  pépins^ 
en  forte  qu'il  n’y  ait  point  de  chair  de  Ci- 
tron : ayez  un  pot  de  terre  tout  neuf,  met- 
tez dedans  ces  endroits  où  eft  le  jus  : faites 
cuire,  une  livre  de  fucre  à foufle ; faites 
un  bon  feu  de  charbon,  mettez  - le  defïous 
voftre  pot  de  terre,  verfez  dedans  voftre 
fucre  cuitj-laiflèz-Ie  cuire  jufques  à ce  qu’il 
foit  cuit  à perle,  tircz-le,  & le  ferrez  dans 
une  bouteille  de  verre,. & le  bouchez: 
lors  qu’il  fera  froid.. 

Limonade. 

Ayez  fix  Citrons,  preffez-Ies  & en  tirer 
le  jus  ; mettez- le  dans  une  éguiere  ou 
dans  une  terrine;  adjoûtez-y  auffi  le  jus 
de  trois  Oranges  , l’écorce  de  la  moitié 
d’un  Citron  & celle  d’une  Orange  met- 
tez-y une  pinte  d’eau,  avec  une  demy -livre 
de  fucre  : verfez  le  toutd’un  vaifteau  dans 
Pautre  plufieurs  fois,  jufques  à ce  que  le 
fuçre  foie  fondu  : cela  fait,  paffez-le  dans» 


I e Confiturier  R oy  'al.  zyp 

tme  feryiette  blanche,  & le  faites  rafraif- 
ehir* 

. Orangeade. 

Prenez  fix  Bonnes  Oranges , 8c  deur 
Citrons,  & achevez  voftre  Orangeade  de 
incime  façon  que  la  Limonade» 

* *ix  t * » 

V .y  ; pin  brûle'.  ..  v 

?«  W'-  • y • 1 ''  ; 

Prenez  une  pinte  de  bon  Vin  de  Bour- 
gogne, mettez- la  dans  une  éguiere  d’ar- 
gent découverte , avec  une  livre  de  beau 
Fucre,  deux  feuilles  de  Mafif,  un  brin  de 
•Poivre long,  douze  Çloux  de  Girofle,  une 
branche  de  Romarin,  & deux  feuilles  de 
Laurier  : mettez  en  fuite  voftre  éguiere 
devant  un  grand  feu,, & du  charbon  al- 
lumé tout  autour  de  cette  éguiere  : met- 
tez le  feu  à voftre  Vin  avec  du  papier 
allumé,  8c  le  briffez  brûler  jufques  à. ce 
qu’il  s’éteigne  tout  feul . Il  fe  boit  le  plus 

chaud  quel’ on  le  peutboire.. 

..  . ■ * 

. ' *0  • % ‘ ' - 

> Pin  des  'Dieux. 

f , . *« 

Ayez  deux  gros  Citrons,  peîez-Ics  &ïes 
Coupez  par  tranches  , avec  deux  Ppnune* 
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de  Reyneite  pelées  & coupées  de  meftrie 
- que  les  Citrons  : mettez  le  tout  dans  un- 
plat,  avec  trois  quarterons  de  fucre  en 
poudre , une  chopine  de  Vin  de  Bourgo- 
gne, fix  Cloux  de  Girofle,  un  peu  d’eau 
de  fleur  d’Orange  j courrez  bien  le  tout, 
& le  Iaiffcz  tremper  deux  ou  trois  heures^ 
paffez-le  dans  une  chauffe  comme  l’Hy- 
pocras  ; fi  vous  voulez,  ambrez-  le,  & le 
mnfquez  aufli  commeTHypocras,  & vouj* 
le  trouverez  excellent. 

IPour fibre  toutes Jbrtes.de  7)r*gécs> 

Remarquez  d’abord  que  pour  faire  les 
Tbragces,  il  faut  faire  deux  coiffons  de  fucre 
differentes  ; l’une  eft  appellée  à perle,  & 
l’autre  à liffe  ; & de  là  vient  que  l’on  dit, 
Dragées  perlées,  & Dragées  liflees:  en 
Forte  que  pour  faire  des  Dragées  perlées* 
il  faut  faire  cuire  le  fucte  à perle  ; & pour 
faire  des  Dragées  liffées , il  le  faut  faire, 
cuire  à liffe. 

Remarquez  encore  que  pour  faire  tou»? 
tes  fortes  de  Dragées,  il  faut  avoir  uné 
grande  bafhne  de  cuivre  avec  deux  anfes* 
& plate  par  le  fonds;  ou  un  bafïïn  d’argent 
foûtenu  en Tair  avec  deux  cordes. à.là  haiu 

' teuç 
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teu t de  la  ceinture  , fous  lequel  il  faut 
mettre  un  réchaux,  ou  une  terrine,  avec 
un  feu  médiocre , pour  faire  les  Dragées 
perlées.  Il  faut  de  plus  avoir  un  outil  de 
cuivre  rouge,  en  façon  d’entonnoir,  dont 
le  goulot  foit  environ  de  la  groflTeur  d’un 
ferret  d’éguillette,  lequel  il  faut  fufpendr© 
en  l’air,  au  dédits,  au  droit,  & au  milieu 
de  la  badine  -,  6c  dans  cet  entonnoir,  vous 
mettrez  du  fyrop  cuit  à perle , lors  quo 
vous  voudrez  faire  des  Dragées  perlées* 

Amandes  ferlées. 

Prenez  des  Amandes  douces  6c  bien 
entières,  nettoyez -les  dans  la  badine,  6c 
les  deflfechez  un  peu  fur  le  feu  : mette* 
audï  du  fyrop  à perlée  dans  l'entonnoir* 
ayez  foin  de  bien  remuer  la  badine,  6c  de 
bien  faire  tourner  les  Dragées  dedans* 
afin  qu’elles  prennent  toutes  du  fiicreéga* 
lement.  Vous  pouvez  audi  quelquefois- 
les  remuer  avec  la  main,  & Ies-feparejf 
l'une  ; de  l'autre , s’il  y en  a qui  fe  tien* 
lient.  * ' • ’ v 

Arreflez  par  fois  le  fyrop,  pour  lai  (Ter 
repofer  & fecher  les  Dragées.  Voüs  lés 
pouvez  tendre  fi  grodès  & f»  couver;©* 
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de  fucre  que  vous  voudrez,  en  continuant 
tpû jours  de  mefme. 

Amtttdcs  lijjfees . 

Nettoyez  bien  vos  Amandes , & les 
deflechez  à la  badine  : prenez  du  fyrop 
cuit  à lifle  avec  une  cuilliere,  environ  de- 
roy-  (etier  à la  fois  \ verfez-ie  dans  la  baf- 
(ine,  que  vous  manierez  & remuerez  fou- 
vent  avec  la  main.  Laiflez  repofer  quel- 
quefois vos  Amandes,  & les  couvrez  de 
fucre  tant  & fi  peu  que  vous  voudrez,  fai- 
fant  toujours  de  mefme. 

t - - * 

— *■  mé 

4 Anü  de  Verdun. 

n ' 

Prenez  de  bon  Anis  bien  doux,  ollez-eu 
foigneufement  les  ordures,  lapouffiere,  ÔC 
\ss  queues  : cela  fait,  mettez-le  dans  la 
bafline,  deflechez- le  un  peu,  & l'achevez 
de  mefme  que  les  Amandes  liffées , mais 
ne  le  couvrez  gueres  de  fucre. 

Coriandre  perlée.  * 

Prenez  de  la  Coriandre  nouvelle,  éplu- 
chez-la  bien»  & la  nettoyez  de  fes  ordures; 
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cela  fait,  mettez-la  dans  la  badine,  8c  fai- 
tes-en des  Dragées  de  la  mefme  façon  que 
les  Amandes  perlées, 

Fenouil  en  dragées. 

**  ' * . t 

Prenez  de  la  graine  de  Fenoüil  bie* 
verte  8c  bien  douce,  & en  faites  des  Dra- 
gées de  mefme  qu’il  eft  -dit  cy- devant  de 
i'Anis  dl  Verdun. 

•*  • >4 

¥>oïs  jtereç,  ou gros  Verdun. 

Prenez  de  I’  Anis  bien  douz,  & en  faite# 
«les  Dragées  de  mefme  que  I’  Anis  de  Ver. 
dun,  mais  groffifTez-ks  de  la  grolTeur  d’u* 
gros  pois. 

*Piftdchet  li fie  es. 

.*»  i ' * ’ x > ** 

^ Prenez  des  Piftaches  caflees  8c  bief* 
épluchées,  mettez-ies  dans  la  baffine,  8c 
mettez  auffi  dufucre  à Me  dans  l’enton- 
noir à mefme  temps  : faites  vos  Dragées 
comme  les  Amandes  liflees.  Vous  en  pou- 
vez faire  de  perlées,  comme  les  Amandçs 
perlées  ; mais  il  né  les  faut  pas  deffecher 
dans  la  baffine,  au  contraire  il  faut  lai  (Ter 
couler  le  fucre  en  mefme  temps. 
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» ’ - r»rf 

• . Canelas  de  Milan  en  dragées,  " . \ 

Prenez  de  bonne  Canelle  nouvelle, 
coupez-la  par  petits  morceaux  comme  des 
tardons , & les  mettez  dans  la  baffine: 
mettez  aufli  du  fucre  cuit  à perle  dans  l’en- 
tonnoir, & faites  vos  Dragées,  comme  les 
Amandes  perlées.  , r 

Orangeade  perlée. 

Prenez  des  Oranges  bonnes  à confire, 
oftez  l’écorce  de  ddîus  bien  mince  : cou- 
pez chaque  Orange  en  quatre,  oftez-en» 
le  dedans  : cela  fait,  coupez-les  encore  pat; 
petits  morceaux  comme  des  lardons  : fai- 
ces-les  cuire  dans  l’eau,  & confire  au  fec, 
comme  il  eft  dit  dans  le  Traité  des  Aman- 
des feches  : tirez*  les  fur  la  paille,  en  forte* 
que  tous  les  morceaux  foient  feparëzî- 
mettez-les  dans  la  baffine  , &.  faites  vos 
Dragées  comme  les  Amandes  peilées. 

Graine  de  Melon  en  dragées  Ujfces. 

Lo.rsqueles  Melons  font  de  faifon,  fer- 
iez la  graine  des  meilleurs,  & la  gardez  en 
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on  lieu  bien  fec.  Quand  vous  en  voudrez 
faire  des  Dragées , faites-la  bien  fecîret 
dans  labafïïne,  & faites  vos  Dragées  avec 
du  fyrop  cuit  à lifte,  de  mefme  que  les 
Amandes  liftées»  • * 

' . . • *T 

•‘Graine  de  Concombre  en  dragdc s lijje'es.^ 

? • • 

Dans  la  faifbn  des  Concombres , ferrez, 
en  la  graine  en  un  lieu  fec  : lors  que  vous 
en  voudrez  faire  des  Dragées’,  oftez  l’é- 
corce de  deflus  cetre  graine  y prenez  l’a- 
mande de  dedans,  & faites  en  vos  Dra- 
gées comme  celle  de  graine  de  Melon* 
mais  il  ne  la  faut  point  fecher  dans  la  bal- 
fine. 

Graine  de  Citrouille  en  drajjdes. 

' * - * ' ‘ * 

- Faites  vos  Dragées  de  graine  de  Ci- 
trouille, de  mefme  que  celles  de  graine  de 
Concombre.  • 

Ces  trois  dernieres  fortes  fe  peuvent 
faire,  aufïï- bien  à>  perle  comme  à lifte, 
mais  ellesjie  font  pas  fi  bonnes» 

Abricots  en  drage'es  lijfe'es . 

. • ! «*  '■  i ' O <•*  1 * • 

- Prenez  des  Abricots  confits  en  fec,  ou 

X fi* 
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de  la  pafte  d’ Abricots  ; pilez-Ia  dans  un 
mortier  avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’Ov 
lange  : faites  cette  pafte  par  petites  boules 
comme  un  pois  ; applatiflez-la  avec  les 
doigts  comme  une  lentille;  laiftez-la  un 
pcufecher,  & en  faites  des  Dragées  de 
mcfme  façon  que  les  Amandes  liftées. 

» 

» 'Dragées  de  chair  de  Citron, 

' * ir 

Prenez  de  la  chair  de  Citron  tirée  ao 
lec,  & en  faites  des  Dragées  de  fnefme 
que  de  la  pafte  d’ Abricots. 

Vous  pouvez  ambrer  & mufquer  vos 
paftes,  en  les  pilant  au  mortier.  ' ' 

Vous  pouvez  auffi  ambrer  & muiquer 
toutes  fortes  de  Dragées,  en  mettant  le 
Mufc& l’Ambre  préparez  dans  labaffine 
à la  derniere  couche  que  vous  leur  don- 
nerez avec  le  fucre. 

Remarquez  de  plus  que  Ton  peut  faire 
des  Dragées  de  toutes  fortes  de  fruits 
confits  à fec,  ou  de  paftes  de  fruits. 

, s 

4 f < 

H?our faire  du  Sel  hlanc  ayecdu  Sel grée, 

S ' 

Prenez  un  litron  de  Sel  gris,  mettez. le 
dans  une  terrine,  avec  environ  deux  pintes 
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d’eau  bien  claire,  5c  le  laiffez  repofer  juf- 
«jues  à ce  qu'il  foit  fondu,  le  remuant  de- 
fois  à autres  : laiffez-le  raflbir,  5c  le  verfez 
doucement  dans  une  autre  terrine,  de 
crainte  de  remuer  l’ordure  qui  eft  au  fonds, 
5c  laquelle  il  faut  jette r : cela  fait,  taillez 
encore  raffoir  l’eau  : eftant  raflife , ren- 
verfez-la  encore  dans  Une  autrè  terrine, 
et/lapaflantdans  une  ferviette:  enfin  con-; 
cinuez  toûjours  à la  laifter  raffoir,  5c  à la 
verferdans  une  autre  terrine,  jufques  à ce 
qu’elle  foit  toute  claire  : cela  fait,  mettez 
voftre  eau  dans  une  bafline , 5c  la  faites 
bouillir  à grand  feu,  jufques  à ce  qu’elle 
(oit  changée  en  fel  ; ce  qu'eftant  fait,  re- 
xnuez-le  fouvent,  de  peur  qu’il  ne  bouille 
au  fonds.  Si  vous  pratiquez  bien  toutes 
ces  ckofes,  vous  aurez  du  Sel  fort  blanc  & 
fort  délié  \ 5c  mefme  d’un  litron  de  Sel 
cris , vous  en  pouvez  mettre  deux  de 
blanc. 
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, au  Zeffeur . 

* ..n 

APres  tontes  ces  façons  de  Confiture?  \ 
& d’autres  chofes  qui  dépendent  e»j 
quelque  façon  du  Confiturier,  quelqu’uix» 
fe  pourroit  plaindre  que  ce  qui  y eft  diE-f; 
couru  n’eft  pas  allez  éclaircy,  quoy  qu’il  y 
y ait  des  Efpiits  allez  inteiligens  pour  ne| 
pas  faire  cette  plainte  ; neantmoins  pouc , 
contenter  les  fantafques  & les  critiques, 
J’ay  jugé  à propos  d’adjoûter  icy  quel- 
ques connoilTances  allez  generales  & afTeï 
communes,  qui  aideront- pourtant  l’ufage 
& la  pratique  des  chofes  qui  font  icy  ex- 

Îuimées , & faii6  lefquelles  j’avoue  que 
’on  pourroit  s’y  méprendre.  _ 

Je  vous  donne  donc  cet  avis,  Lecteur* 
(afin  que  vous  en  fafllez  vollre  profit,  & 
pour  vous  ofter  toute  occafion  de  plainte 
de  fâcherie,  fi  vous  reduifez  en  pratique 
ce  qui  eft  icy  couché  par  théorie. 

Premièrement , quand  j’ay  parlé  des 
cuifioüs  de  fucre,  j’ay  dit  qu’il  4e  falloir 
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faire  cuire  tantoft  à liffe  gros , tantoft  à 
lÿfeiftenû*,  tantoft  à perle  gros,  tantoft 
à perle  menu  : or  ces  termes  pourroient 
fembler  del’AUeman,  à qui  nelesverroit 
pas  expliquées , 6c  en  voicy  l'explication 
qui  n’eft  pas  difficile  à concevoir.  Par  le 
gros  & le  menu  s’entend  le  plus  & le  - 
nàoins  cuit,  en  une  façon  ou  rature  de  liftfe 
cfù  de  perle , en  forte  que  lifte  gros  eft  le 
plus  cuit,  lifte  menu  eft  le  moins  cuit,  ÔC 
ainfi  de  perle. 

Lors  que  je  parle  de  fucre  en  gelée,  ' 
j’entens  parler  de  celuy  qui  eft  cuit  avec 
des  décoctions  ou  jus  de  fruits  : Mais  à 
propos  de  Gelée , pour  vous  apprendre 
quand  elle  fera  faite,  prenez  de  cette  dé- 
co&ion  ou  jus  dont  je  viens  de  parler, 
j’entens  méfié  avètfde  fucre  j prenez- en, 
dis- je,  avec  une  cuillierej  6c  s’il  tombe 
par  morceaux , & ne  coule  pas  comme  le 
fyrop,  foyez  aftüré  que  voftre  Gelée  eft 
parfaitement  cuite  6c  bien  faite. 

' Quand  voq$  verferez  vos  breuvages 
-délitieux  dans  des  bouteilles,  prenez  bien 
garde  qu’elles  foient  bien  nettes  6c  bien 
bouchées. 

> A l’égard  de  vos  eaux  d’Italie,  confer- 
TCa-  lcs  le  plus  franchement  que  vous  - 
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pourrez  ; mais  pourtant  je  vous  donne 
avis  de  n’en  point  faire  qu’à  raefnre  que 
vous  en  aurez  befoin. 

Ne  mettez  point  vos  fyrops  en  un  lieu 
trop  fec , car  il  y auroit  danger  qu’ils  ne 
’ candifTent. 

Les  Balers  dont  je  parle  quand  je  traitee 
des  Crefmes&de  Laittages,  doivent  eftre 
faits  de  petites  branches  d’Qrnaeaux,  qu'il 
faut  peler  & iaifTer  grofles  comme  le 
poulce,  fans  oublier  d’en  couper  les  poin. 
tes:  toutefois  vous  les  pouvez  faite  àt 
Boüillot  bien  épluché. 

Il  y a quelques  Sallades  aufquelles  je 
ne  preferis  point  d’aflaifonnement , de  je 
me  fouviens  ds  vous  dire  qu’il  faut  les 
fervir  avec  le  vinaigre  & le  fucre. 

Pour  rendre  vos  Pralines  bien  agréa* 
blés,  vous  les  devez  ambrer  & mufquet 
avec  l'Ambre  & leMufc  bien  préparez.. 

Les  Maflepains  doivent  auflî  eftre  am- 
brez Sc  mufquez  de  mefme  façon  ma» 
d’abondant  vous  les  pouvez  glacer. 

Pour  donner  les  couleurs  à vos  Confèr- 
es, vous  devez  vous  fervir  de  celles  que 
vous  aurez  préparées  j mais  ft  vous  n’avez 
des  fruits  ordinaires  pour  ainfi  les  accont- 
moder,  prenez,  par  exemple,  au  lieu  dit 
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Piftaches,  delà  Poiréej  au  lieu  de  Grenade 
ou  d’Epine-vinette , prenez  de  la  Coche- 
nille ou  du  Sinabre  j & n’oubliez  pas  que 
■ vous  pouvez  auffi  les  ambrer  & mufquer. 

Le$  fruits  & les  fleurs  que  vous  aurez 
blanchis , doivent  eftre  toujours  mis  en 
tm  lieu  fec,  fi  vous  voulez  les  confervcr 
avec  honneur. 


Vous  pouvez  leur  donner  telles  couleurs 
qu’il  vous  plairaj  ce  que  vous  ferez  comme 
vous  fçavea , avec  celles  que  vous  aurez 
■ préparées , conformement  à ce  que  j’en 
ay  dit. 

La  paille  fur  laquelle  vous  mettrez  vos 
Oranges  & vos  Citrons  fecs  pour  les  gar- 
der, doit  eftre  parfaitement  nette,  quoy 
que  vous  puifliez  auffi  les  mettre  fur  des 

- Ciayes,  ou  fur  du  fil  de  richar. 

*'■*  Garniffez,  fi  vous  me  voulez  croire,  vos 
Compoftes  d’écorce  de  Citron  confite,  de 
Piftaches,  de  grains  de  Grenade,  de  Ce- 

- rifes  à oreilles,  de  Brugnoles  glacées,  & 
de  quelques  autres  chofes  fembtables. 

Si  vous  voulez  reüflir  quand  vous  faites 


A vos  Confitures  liquides,  mettez-y  au- 
' tant  de  fucEe  que  de  fruit  i à la  referve 
des  Coins  & des  Cerifes,  car  il  faut  pour 
"chaque  litre  de  Coins  cinq  quarterons  de 
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-fucre;  tout  au  contraire  des  CerMes,  à îa 
livre  defquelles  il  n’en  faut  que  trois  quar- 
terjons.--  .*  ' ’ 

2 Ne  i plaignez  pas  le  fucre  aux  Orange* 
& aux  Citrons , car  vous  n’y  en  fçauriez 
trop  mettre,  & il  faut  qu’ils  nagent  dé- 
tins , en  eftant  tout  couverts^  Que  fi 
vous  appréhendez  une  dépenfe  inutile,, 
fçachez  que  ce  qui  en  pourra  refter,  fer- 
VÎra  avec  honneur  & profit  aux  Confer- 
ves,  aux  Pralines,  aux  Comportes  de  Poi- 
res, &aux  Noix  vertes. 

•_  Pour  ce  qui  eft  des  Confitures  feches, 
il  faut  obferver  la  mefine  réglé  de  chaque 
livre  de  fucre  pourthaque  livre  de  fruits 
& je  vous  donne  avis  de  les  mettre  dans 
des  boettes  de. lapin,  ou  d’autre  matière** 
mais  toujours  entre  deux  papiers,  quand 
vous  les  aurez  tirées  de  i’étw*e.  Neman-* 
quez  pas  aufll  de  les  tenir  en  lieu  fec,  & 
de  les  changer  de  papier  de  temps  en 
temps,  jufques  à ce  qu’elles  ne  jettent  plus 
de  fyrop,  & que  le  papier  dans  leqtiel  elles 
feront  enfermées  foit  tout  fec.  Le  fyrop 
que  vous  en  tirerez,  pourra  eftre  employé 
à faire  des  Confitures  liquides  , & des 
Partes  de  fruits  ; jnais  en  cas  que  vous 
vous  en  ferviez,  il  faut  moitié  fuçrc 
moitié  fyrop. 
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st  "Vousdevez  fèrrcr  vos  Partes  de  fruits 
dans  des  Boettes  de  fapin,  ou  d’autre  ma- 
tière , de  mefme  que  vos  Confitures  fe-? 
ches,  & changer  auffi  fouvent  le  papier 
dans  lequel  elles  feront  envelopées. 

Quand  vous  voudrez  faire  vos  Partes*? 
mettez-y  auffi  pelant  de  fucre  en  poudre 
que  de  marmelade  : toutefois  rt  vous  efte$“ 
ménager,  vous  pouvez  fans  aucun  incon- 
vénient ne  mettre  que  trois  quarterons  ou 
demy-iitrede  fucre  àchaque  livre  de  mar- 
melade. ' : - 

Vos  Candîts  doivent  eftre  foigneufe-' 
ment  gardez  en  un  lieu  fec. 

A l’égard  des  Partes  de  Gennes,  il  fuffit 
entièrement  de  mettre  demy-livre  de  fucre 
à chaque  livre  de  marmelade. 

Le  fel  blanc  doit  auffi  toujours  eftre 
en  un  lieu  fec.  La  raifon  en  eft  aftez  évi- 
dente. •.  - ‘ 

Ayez  grand  foin  que  vos  baffines  ou 
poiflons,  dans  lefquels  vous  faites  vos 
Confitures,  foient  toujours  bien  clairs  & 
bien  nets  , mais  de  cuivre  rôuge  ; &:  fça- 
chez  qu’il  eft  fort  à propos,  & mefme  ne-, 
ceftaire,  que  voftre  écumoire  ou  cuitliere 
foit  de  mefme  matière , ou  plutoft  d’ar-i 
gent. 
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Le  four  dans  lequel  vous  ferez  cuire 
vos  Martepains,  doit  anlfi  eftre  de  cuivre 
rouge  ou  de  fer.  Que  fi  vous  n’en  avez 
point  chez  vous,  ou  de  portatifs  en  la  cam- 
pagne, fervez-vous  de  ceux  des  Patifiîers 
& des  Boulangers,  par  faute  d’autres. 

Pour  préparer  voftre  Mule  comme  il 
faut,  mettez-le  dans  un  petit  mortier  de 
fonte  i pilez- le  avec  un  pilon  de  femblable 
matière,  meflez-y  un  peu  de  fucrc  en  pou- 
dre, Ôc  apres  que  le  tout  fera  bien  broyé 
enfemble,  ferrez-le  dans  du  papier  pour 
vous  en  fervir  au  befoin. 

Vous  pouvez  préparer  l’Ambre  de  là 
mefme façon, & melmeles  mefler  enfem- 
ble , pour  vous  en  fervir  tant  aux  Breu- 
vages qu’aux  Confitures. 

Pour  préparer  la  Poirée,  prenez,  en  des 
feuilles,  pilez-Ies  dans  un  mortier,  tirez- 
en  le  jus,  & le  partez  dans  un  linge  met- 
tez-le  en  fuite  dans  un  plat  fur  le  feu: 
Lors  qu’il  commencera  à bouillir,  jettez- le 
dans  un  tamis,  ou  fur  uneferviette,  & pre- 
nez l’écume  qui  fera  demeurée  fur  ce  ta- 
mis ou  fur  cette  ferviette,  poux  vous  en 
fervir  quand  vous  voudrez  donner  une 
couleur  verte  à vos  Partes  & à yos  Con- 
ferves. 
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Quand  vous  la  voudrez  donner  rouge, 
prenez  une  once'  de  Cochenille , demy- 
once  d’Alun , & demy-once  de  Cryfta! 
minerai  j pilez  & brifez  le  tout  enfemble 
dans  ùn  mortier  de  fonte:  eftant  bien  pii 
ferrez-le,  & quand  vous  en  aurez  befoin, 
délayez 4e  avec  du  Verjus  ou  de  rEfpric 
de  Vin  ; paflèz  de  dans  un  linge,  <5c  en  pre- 
nez le  jus. 

Qü^nd  vous  la  voudrez  donner  jaune,' 
prenez  des  Lys  que  vous  aurez  ferrez  en 
Efté  ; tiret  les  petits  brins  jaunes  qui  font 
dedans;  faites- les  fecher,  mettez- les  en 
poudre,  & vous  en  fervez  quand  vous  en 
aurez  affaire. 

Voila,  Le&eur,  quelques  avis  que  j*ay 
jugé  non  feulement  utiles,  mais  aufii  ne- 
ceflaires  pour  voftre  farisfaétion,  afin  que 
vous  puifliez  pratiquer  avec  contentement 
ce  qui  vous  eft  enfeigné  dans  ce  Livre. 
Je  vous  en  fouhaite  une  plus  ample  & 
plus  folide  expérience,  apres  la  gloire  que 
j’ay  reçeuc,  les  pratiquant  en  public  avec 
fuccés. 
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LE  CVISINIER 

ROYAL, 

* . f 

£?£/  enfeigne  familièrement  toutes  for - 
tes  de  nouveaux  Ragoujls , ^ /*l 
façons  les  plus  délicates  d*apprefler 
& ajfaifenner  toutes  fortes  de  vian- 

des  i Comme  aujjî  la  maniéré  de 

! ^ « 

V faire  Nop ce j,  Banquets , lefiins  & 

Collations . * 

* - * 

, * » 

Divers  Potages  des  Jours  gras.  ; 

- o ' • 

*P  otage  de  Toute  farcie,  * 

R ini z un  morceau  de  Veau/ 
avec  autant  de  graiffe  de  Bceu| 
& du  Perfil  : hachez  le  tout 
enfemble  le  plus  menu  que 
pourrez  -,  affaifonnez-le  d’épiceries  & de 
Tel  à difcretion  ; faites  une  omelette  de 

trois 
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trois  ou  quatre  oeufs,  hachez  la  auflibien 
menue,  6c  lameflez  ainfi  hachée  avec  le 
çefte.  Pour  faire  une  farce  de  cccompofé, 
Üez  le  tout  avec  quatre  jaunes  d’œufs-, 
f|£cifrez-en  voftre  Poule  entre  la  chair  $c 
IjKpeau,  £aites-la  cuire  avec  du  bouillon; 
& s’il  vous  refte  de  la  farce,  faites-en  des 
andoüilletties  pour  garnir  voftre  potage 
avec  des  riz  de  Veau.  Que  fi  vous  trou* 
▼ezdes  Laittuës,vous  le  farcirez  de  mefine 
force  pour  garnir  un  plat. 

* 

. ‘Potage  de  pettte-Oye. 

4 • 

Faites  cuire  voftre  petite- Oyè  à l'ordi- 
naire : eftant  cuite,  faites-la  frire  en  fain- 
de  lard,  on  en  du  fain-doux  : broyez  en 
fuite  du  Gingembre,  delà  graine  de  Poivre 
longf  du  Clou  de  Girofle,  du  Per  fil  avec 
un  peu  de  Sauge  : délayez  le  tout  avec  le 
bouillon  dans  lequel  elle  aura  cuit;  parfe- 
mez-le  de  fromage  gratté  ï dreflez  enfi» 
voftre  petite- Oye,  & mettez  du  broüet 
par  demis.' 

4 ■ ' Potage  de  Lombards.  * * 

r-'ÿ  -,  v..  . ■ •"  • • ••  *?  - 

% Faites  cuire  telle  forte  de  chair  qu’ît 
vous  plaira  ; eftant  cuite , tirez  U , & en 

• ■ * ir  V 

4k  **  j 
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mettez  le  bouillon  dans  un  autre  potv 
mais  prenez  garde  qu’il  n’y  ait  ny  os,  ny^ 
efFondrilles  : ayez  des  moyeux  d’eeufs, 
battez- les  longtemps  avec  du  Verjus  Sc 
delà  poudre  blanche  } faites-les  filer  dans 
le  pot,  en  remuant  toujours  voftre  boüif- 
lon  avec  la  cuilliere  : cela  fait ,-  faites 
bouillir  le  tout  enfemble , Sc  enfin  dref- 
fez  yoftre  Potage* 

IP  otage  d1 Amandes.  • 

Ayez  des  plus  belles  Amandes  que  vous 
pourrez  trouver , épluchez-les,  pehz-Ief, 
pilez-les  dans  un  mortier , & les  délayez 
avec  du  Vin  blanc  & du  Verjus  : prenez 
du  pam,  & le  mettez  comme  en  poudre} 
joignez-y  du  Gingembre  atiffi  en  poudre} 
partez  le  tout,  mais  gardez  que  vortre 
eompofé  nefoit  trop  clair  : faites-le  boüil- 
fir  dans  unepoëfle  fur  lefeu,  & le  remuez 
toujours  : quand  il  aura  boüilly  environ 
Un  quart- d’heure,  me:tez-y  du  Vin  abon- 
damment, Sc  du  fcl  pat  diferetion  : ayez 
une  Poulie  ou  un  morceau  de  Veau,  met- 
«ez-Ie  dans  un  plat , jettes  voftre  broiiee 
far  dtflus,&le  fervez  chaud*. 
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<è  _ 

T otage  de  Tteds  de  Mouton. 

* ' t ^ < 

Prenez  les  plus  beaux  Pieds  de  Mouton 
que.  vous  pourrez  trouver,  mais  qui  foienr 
bien  épluchez,  bien  nets,  bien  lavez,  6c 
bien  blancs:  fendez- les  par  la  moitié,  8t 
les  mettez  en  une  pocfle  de  terre  : prenez 
en  fuite  du  bouillon  d’un  pot  où  il  y ait 
du  Boeuf  fort  gras , du  Verjus  & du  Via 
.blanc:  a(Faifonnez-les  de  Poivre,  de  Gin- 
gembre, de  Cloux  de  Girofle  entiers,  de 
Saffran , & d’un  peu  de  Romarin  haché 
bien  menu  : mettez-les  étuver  fur  les  char-; 
bons,  tant  qu’ils  baignent  un  peu  à court 
bouillon. 


IP  otage  de  blanc  de  Chapon*  onde  Tonde. 

Prenez  un  Chapon,  faites-le  cuire  : pre- 
nez en  fuite  des  Amandes  bien  broyées,- 
6c  paftez-les  avec  des  blancs  d* autres  Cha- 
pons, du  bouillon  du  pot  où  cuira  voftre 
Chapon,  un  peu  de  Verj  us  & de  V in  blanc, 
de  la  poudre  blanche,  te  de  menues  her- 
bes hachées  aufli  bien  menues  : quand 
voftre  Chapon  fera  cuit,  jettez  delfus  tout 
rc  que  vous  aurez  ainEpaffé , avec  de$> 
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'Groifelles  & 'du  Tel,  & à mefure  que  vous 
le  jetterez,  remuez  toujours  voftre  bouil- 
lon. 

t ' Totale  yert. 

* ' '* 

Prenez  un  Chapon  ou  une  Poulie,  ou 
un  morceau  de  Veau  -,  mettez  cuire  l’une 
ou  l’autre  de  ces  fortes  de  viandes,  eptieres 
ou  par  pièces,  en  du  boüillon  de  Bceuf  op 
Mouton,  avec  du  lard  gras  ou  maigre, 
haché  bien  menu , & faites  bien  étuvei: 
prenez  en  fuite  du  Bled  verd,  quantité  de 
Perfîl,  & d’autre  verdure,  félon  la  faifbnj; 
pilez  le  tout  dans  un  mortier  en  guife  de 
îaqce  verte  cela  fait,,  étraignez-le  dans 
un  plat  avec  un  peu  de  mie  de  pain,  de 
moyeux  d’œufs  cuits  ou  crus,  un  peu  de 
poudre  blanche,  & le  paflez  auffi  avec  u» 
peu  de  boüillon,  ou  de  Verjus.  Quand  la 
viande  que  vous  àurez  choifie,:  Chapon, 
Poulie,  ou  Veau,  fera  cuite,  mettez  voftre 
broüet  verd  dedans  voftre  pot , avec  de 
menues  herbes  hachées  auffi  bien  menu* 
.des.Groifelles  Sc  du  fel,  enremuanttou- 
jjoursj  ^C: remarquez  que  les  Chapons  fopt 
plus  honneftes  que  Les  autres  forces  de 
viandes  que  nous  avons  nommées, & qu’il 
eft  aniTi  plus  hounefte  de  lesfervir  eauer* 
Par  pièces».  * 
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IP  otage  rouge. 

Prenez  un  Chapon,  une  Poulie,  ou  un 
morceau  de  Veau,  comme  nous  venons 
de  dire  en  l’article  precedent  : mettez  cuire 
lune  ou  loutre  de  ces  fortes  de  viandes, 
entières  ou  par  pièces,  & la  faite  cuire  de 
mefme  que  nous  avons  dit  : prenez  en 
fuite  de  la  poudre  de  Ris,  des  Amandes 

• broyées,  & de  la  poudre  blanche  ; palfez  le 
tout  par  l’étamine  avec  un  peu  d’eau  rofe: 
mettez  dans  voftre  pot  ce  que  vous  aurez 
pafle,  toujours  en  remuant:  prenez  de 
l’Archauviette , mettez- la  tremper  dans 
du  Vin  blanc,  du  Verjus,  ou  du  bouillon;. 
& .quand  l’une  ou  l’autre  de  ces  liqueurs 

. que  vous  aurez  choifie,  fera  devenue  rou- 
ge , verfez-la  dans  voftre  Potage  avec  du» 

, fel  6c  du  fucre,  en  le  remuant  : ayez  foin 
qu’il  foit  allez  lié,  &garniflez  le  deltus  d«- 
’voftre  plat  de  grolfes  Dragées. 

'■t  Vous  fçaurez  de  mefme  qu’au  precedent: 

• article , que  les  Chapons  font  plus  hon- 
neftes  que  les  autres  fortes  de  viandes,  6c 
qu’il  eft  aulfi  pins  ftohnefte  de  les  fervir 
entiers  que  par  pièces- 

W V • f,  . • . --  * ' -•  * 
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T otage  Violet. 

/ 

Prenez  les  mefmes  fortes  de.viatfdes 
que  celles  que  nous  ayons  fpecifiées  aux 
deux  derniers  articles , & pour  donner 
à voftre  Potage  la  couleur  de  Violette,  de 
mefme  que  yous  ayez  donné  la  verte  ÔC 
la  rouge  auxptecedens,  prenez  du  Tourne- 
fol  violet,  au  lieu  d'Arcnauvette,  & faites 
en  forte  que  voftre  Potage  fois  plus  lté 
que  clair. 

Vous  pouvez  donner  les  mefmes  cou** 
leurs  à du  Ris,  y obfervant  les  mefmes 
circonftances* 

/ 1 •' 

pommes  de  Ventre  de  Veau  pu  tUCbcVrea». 

% ' '*  *2 

Faites  cuire  des  ventres  de  Veau  ou  de 

Chevreau,  avec  du  bouillon  de  8 œuf  on 
de  Mouton,  un  peu  de  Lard,  & une  poi- 
gnée de  menues  herbes  : quand  ils  feront 
cuits,  parez- les  dcflus  un  ais,  hachez-Ic 
tout  enfemble  le  plus-  mehu  que  vous 
pourrez,  & le  liezavecdes  moyeux  d’ceufi 
crus,  en  forte  que  vous  en  fafliez  une  ef- 
face de  farce:,  ad joûtez-y  de  la  poudre 
planche,,  des.  menues  épices,  du  fafîxan,  Sc 


Le  Cuifinier  Royal,  2$j 
clu  lel  : prenez  îapEes  cela  des  coëfïès  de 
Veau,  ou  <te  Chevreau,  ou  de  Mouton,  les 
plus  maigres  que  vous  pourrez  rencontrer, 
mettez- les  tremper  dans  de  l’eau  tiede 
pour  les  adoucir  ; cela  fait,  mettez  fur  cha- 
que coëffè  de  voftre  farce  environ  la  grof- 
feur  d’n  ne  groflTe  Pomme*,  referez- les,  & 
les  liez  avec  un  filet  allez  lâche , de  peur 
qu'elles  ne  ctevent  en  bouillant  : faites-les 
bouillir  toutes  enfemble,  mais  à petit  feu* 
êc  les  afiaifonnez  de  fel  avec  diferetion: 
eftant  alTez  cuites,  tirez-les*  & en  coupez 
les  filets  : quand  vous  les  voudrez  fervir, 
jnettez-les  lur  vos  Potages  : Et  remarquez 
que  vous  en  pouvez  faire  des  fa  u ci  (Tes  à 
roftir  fur  le  gril,  & que  l’on  les  fert  ordi- 
nairement aux  entrées  avec  un  peu  de  pou- 
dre de  Duc,  ou  de  la  Moutarde» 


IPotdgc  décentré  de  Veau,  ou  de  Chc'tretm. 

Ayez  des  ventres  & des  pieds  de  Veau, 
eu  de  Chevreau , faites  les  bouillir  avec 
u»  peu  de  lard  & de  fel  : quand  ils  feront 
cuits,  faites-les  égouter,  coupez  les  ventre» 
«1  pièces,  & calTez  les  pieds  en  deux  par- 
ties ? cela  fait,  faites-les  bouillir  avec  du 
bouillon  de  Boeuf  ou  de  Mouton  y prenez 
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des  jaunes  d’œufs  crus  ou  cuits,  & unpe» 
de  pain,  mettez- les  tremper  dans  voftre 
boüillon,  & les  faites  en  fuite  paffer  par 
l’étamine  avec  peu  de  poudre  Blanche,  de 
menues  épices,  du  SafFran,  un  peu  de  Vin 
blanc  & du  Verjus:  apres  cela,  & à l’heure 
que  vous  voudrez  fervir,  faites  boüillir  le 
tout  enfembleaveede  menuësherbes  fi- 
chées, des  Groifelles  & du  fel  ; & remar- 
quez qu’en  méfiant  toutes  ces  fortes , i! 
faut  toujours  remuer  voftre  broüet,  afin 
qu’il  ne  foit  gueres  lié. 

*Pot*gc  dejarets  de  Votu  fkrcù. 

V ' - 

Coupez  des  Jarets  de  Veau  jufques  près  i 
de  la  Longe  ; levez-en  les  peaux  bien  pro- 
prement^ & retroufiezles  bouts  des  man- 
ches, faites-Ies  tremper  dans  de  l’eau  fraif- 
che,  prenez- en  la  chair,  & en  oftez  les 
nerfs; 'hachez -la  avec  de  la  graifle  de 
Bœuf  ou  de  Mouton,  du  lard,  des  jaunes 
d’œufs,  & des  fines  herbes  : le  tout  eftant 
bien  haché  & aflaifonné,  empiiflez-en  cer 
peaux  que  vous  aurez  levées , & les  em- 
potez avec  de  bon  boüillon;  faites -lés 
cuire,  & y mettez  des  herbes  félon  lafai- 
fon,  ou  un  peu  de  Chicorée  blancher 

drelfez 
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«drefiez  voftre  Potage,  faites  mitonner 
voftre  pain,  garniflez-le  de  ces  jarefls,  Sc 
fi  vous  voulez,  faites- le  blanchir  avec  de» 
jaunis  d’œufs  Sc  du  verjus. 

‘Potage  Je  Poitrine  de  T^eau  farcit. 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau,  & y faites 
une  ouverture  par  le  bout  d’enbas.:  faites 
auili  une  farce  composée  de  peu  de vmrdev 
de  graiffe,  d’une  mie  de  pain,  Sc  de  toute» 
forte*  debonnes  herbes,  que  vous  hache- 
rez (.vm  menu  &c  afîaifonnerez  enfemble: 

f res  olanchir  voftre  Poitrine  de  Veau,  SC 
mpotez  avec  de  bon  boiiillon,  des  Câ- 
pres, de  la  Chicorée , ou  d’autres  herber 
hachées  : drelléz  enfin  voftre  Potage,  fai- 
tes ni  tonner  voftre  pain , & mettez  au. 
defii  ;ette  Poitrine  garnie  de  voftre  farce.. 

iPàtdïï  de  Pejle  dey vau  defojfee  farde*. 

" ' r 

*. ..  , i-  ‘ . ■- 

:*  Prenez  une  Tefte  de  Veau  grofte  Sc 
grade  & bien  fraifehe  * faites- la  échaudet 
Sc  en  levez  la  peau  : cela  fait,  mettcz-U 
cuire  j**ftant cuite,  defofl’ez- la,  Sc  en  oftez 
la  cervelle  Sc  les  yeux,  que  vous  remettrez 
pourront  apres  cp  leur  place,  comme  nom 

2 
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dirons;  hachez -en  bien  la  viande  avecdc 
la  graille,  ou  plutoft.avecde  ia  mouclle  de 
Boeuf  6c des  jaunes  d’oeufs  crus,  pour  lier 
voftre  farce  jfarcillez  voftre  tefte  de  Veau; 
cftant  farcie , recoufez  - la  proprement, 
apres  y avoir  remis  la  cervelle  &c  les  yeux; 
faites -ia  bien  blanchir  dans  de  l’eaa  fraif- 
cbe , & l’empotez  avec  de  bon  bouillon: 
faites -la  bien  cuire,  & cependant  prenez 
des  pieds  de  Veau,  faites-les  cuire  à demy 
dedan&de  l’eau  ; apres  cela,  fendez4ês  par 
la  moitié,  & les  palTcz  en  ragouft  avec  du 
beurre  & du  lard  : cela  fait , mettez  les 
dans  voftre  pot  avec  des  Câpres  ; faites  en 
fuite  mitonner  voftre  pain,  dreflez  voftre 
Potage,  Si  le  garni  fiez  de  cette  tefte  & de 
-ces  pjeds,fans  oublier  Jes  Câpres, 

IP  otage  de  Mouton  hachd, 

Prenez  un  membre  de  Mouton,  hache* 
le  avec  de  la  graifle  ou  de  la  mouélle  de 
Bamf,  & le  faites  mitonner  dans  un  pot: 
faites  auflî  fcmblabîement  mitonner  voft  te 
pain  dans  un  plat  avec  de  bon  bouillon; 
garni  fiez- le  en  fuite  de  voftre  hachis,  de 
creftcs  & dezaillsdins,  c’eft  à dire  dç. mor- 
ceaux de  p«ln  en  forme  de  lardons  4e  h ; 
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longueur  & de  la  grofleur  d’un  doigt,  que 
vous  paflcrez  par  la  poéfle  avec  de  boit 
beurre , jufques  à tant  qu  iis  paroiHent 

roux  & comme  roftis. 

, < » 

Potageâle  Tortues 

Prenez  des  Tortues,  coupe* -leur  T* 
tefte  6c  les  pieds,  faites-les  cuire  avec  de 
l'eau  ; & quand  elles  feront  prcfquc  cui- 
tes, mettez- y un  peu  de  vin  blanc,  de  fines 
herbes , & du  lard.  Lors  qu’elles  feront 
entièrement  cuites , ôftez-ies  de  leur  co- 
quille, & en  tirez  l’amer  : coupez- les  par 
morceaux,  Sc  les  paflez  par  la  poefle  avec 
de  bon  beurre  , faites- les  mitonner  dans 
un  plat  avec  voftre  pain  & de  bon  boürL* 
Ion,  6c  les  aflaifonnez  ou  garniriez  d’AQj 
perges  coupées  & de  jus  de  Citron. 

*>%  ‘ , i t ■ 

‘Potage  à U Jacobine*. 

* * . / 

. **  1 . ►,  * . * 

Prenez  des  Chapons  ou  des  Perdrir* 
faites-les  roftir , dcfoflez*les,&  en  hacheÿ 
le  blanc  bien  menu:  prenez^  en  auffiles  »s# 
caflez-leS,  & les  mettez  cuire  avec  di 
bouillon  6c  un  bouquet  de  fines  herbes 
slans  un  ÿ ot  de  terre*  paflez-les  en  un  lin«*> 

Z îj 
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Sc  faites  mitonner  voftre  pain  i cela  fait, 
mettez  delîus  un  lit  de  chair  ou  de  fromage 
fi  vous  voulez,  en  fuite  un  lit  de  bouillon 
d’amande , & le  faites  bien  bouillir  : era- 
plifiez  voftre  plat  peu  à peu,  .&  le  garnif- 
fez  de  petits  bouts  d’aifles  defoftez  par  un 
bout  : prenez  enfin  trois  oeufs  avec  un  peu 
de  bouillon  d’amande  ou  autre.  battez-Ics 

> ' . ” * t 

enfemble,  & les  mettez  fur  voftre  Potage* 

. ' : " . v : 

■ IPtïdge  de  72eatittes. 

• s , * 

Prenez  des  Bsatiîles,  faites-Ies  bien 
écbauder , paftez-les  par  la  pocile  comme 
une  fricaflèe  de  Poulets , Sc  les  empotez 
avecdu  bon  bouillon,  faices-les  bien  con- 
fommer  : prenez  un  pain,  faites -le  mi- 
tonner; eftant  mitonne,  garniffez-Ie  de 
vos  Beatilles,  avec  quantité  de  jus  de  Mou*, 
'ton,  Sc  de  rognons  de  Beliers, 

V-  ' * 

T otage  de  *Potilets  aux  Choux  fleurs* 

Vos  Poulets  eftant  bien  appreftez,  etn- 
potezdes  avec  de  bon  bouillon  ; faites-les 
cuire  avec  un  bouquet  de  fines  herbes,  & 
les  aflaifonnez  de  fel,  de  clou  de  girofle, 
de  poivre,  d’un  peu  de  mufeade,  on  de 
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croufte de  pain  râpée  ; faites  mitonner  vof- 
tre  pain , 8c  le  garnirez  de  vos  Poulets 
avec  des  Choux  fleurs  & du  jus  deMopton. 


L'otage  de  Chapon,' ou  autre  Viande 
ou  taiUadin.  ■ - 


'* 


- Prenez  un  Chapon,  une  queue  dcRfou* 
ton,  voire  mefme  un  trumeau  de  Boeuf,  oit 
telle  autre  viande  qu’il  vous  plaira;  faites- 
ia  bien  cuire,  & aifaifonnez-la  bien  : pre- 
nez en  fuite  des  morceaux  de  pain  de  la 
gr odeur  & longueur  dJpn  doigt,  que  l’oii 
appelle  proprement  tailla  dins  ; faites-les 
pafler  & rollir  dans  la  poefle  avec  du 
beurre  ou  du  lait  : cela  fait , mettez  - les 
dans  du  bouillon  de  la  viande  que  vous 
«tirez  choifie;  meflez-y  un  oignon  piqué 
de  doux  de  girofle,  8c  un  peu  de  thin,  8c 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  : dreflez 
enfin  voftre  Potage,  faites  mitonner  voftre 
pain,  mettez  voftre  Chapon  ou  autre  vian- 
de au  deifiis,  êc  garniflezde  vos  uilladins. 

, * . -a 

T otage  de  Mollettes. 

1 „ f 

TïouflFez-les , 8c  leut  oflez  les  jufiert 
iela  fait , paiferaez-lfs  de  farine,  8c  les 

«'■  ‘ v'  ""  „ % iii 
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paflez  par  dedans  h.  poeffe  avec  du  beurré 
ou  du  lard  : empote®  les  en  fuite  avecde 
bon  bouillon,  dans  lequel  vous  jetterez,  un 
bouquet  de  fines  herbes  : faites  enfin  mi- 
tonner voftre  pain  , ôc  eftant  mitonné, 
garnirez,  le  de  vos  Movicttes , de  pale£ 
de  Bccuf&  de  Champignons. 

. * ' * ' • : • < . /*  4 VV  4 

T otage  de  Sarcelles  Ttec  dès  Ndïetf*.  - 

- • 

Prenez  des  Sarcelles  & les  faites  roltiff  ' 
•fiant  roftics,  empotez. les  avec  de  bon 
bouillon  -y  prenez^ en  fuite  des  Navets, 
les  faites  blanchir  dans  de  1 ’eau  : quanti 
ils  feront  bien*  blancs , parfemez-Ie»  de 
farine*  & les.  pâlies  dans  la  pocfle  avec  dit 
beurre  ou  du  lard , en  forte  qu'ils  foienl 
bien  roux;  mettèz-les  avec  vos  Sarcelles, 
& les  faites  cuire  enfemblc  :.lors  que  vou» 
voudrez  d relier , paflez  vos  Navets  dans 
un  linge  pour  en  tirer  le  jus,  que  vous  jet* 
terez  dellits  voftre  Potage  apres  en  avoir 
fait  mitonner  le  pain,  $c  vous  le  garnirai 
de  vos  Sarcelles  Ôc de  Grenades. 

** 

T otage  de  T igsottneaux. 

rjt  ^ ^ ^ ^ “%  . 

prenez  des  pigeonneaux,  faites- Iss  bie* 
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échauder,  & les  empotes  avec  de  bon 
bouïUon,  & un-  paquet  de  fines  herbesr 
apres  cela  Faites- les  bien  cuire  avec  une 
barde  de  lard  , dreflez-les  Fur  un  pain  mi* 
tonné,  & garniffez  voftte  Potage  d’Af- 
pçrges  fricaffées,de  Pois  verts,ou  Laittuc^, 

• 

Cretonnde  de  Toi*  oh  de  feyes  nouy  elles* 

. * * * 

Prenez  des  rouIefcs,du  Veau,ou  du  Che- 
vreau; coupez  les  par  pièce  s,  & les  mettez 
errire  dans  du  bouillon  de  Rccuf  on  de 
Mouton;  quand  ils  auront  boüilly,  mettez 
dedans  voftre  Potage  tin  peu  de  lard  gras 
Jttché  ; 8c  quand  ils  feront  à demy -cuits*: 
noettez-y  des  Pois  ou  des  Feves  cgrainces, 
de  la  poudre  blanche,  de  menues  herbes 
hachées,  & dufel  ; faites  cuire  le  tout  (ur 
des  charbons, & le  garnirez  de  GroifcU 

Prenez , comme  «ous  veneai  de  direr 
des  Ponlets,  du  Yeau,  ou  du  Chevreau, 
roupez-les  auffi  par  pièces,  8c  mettez  le 
tout  boüillir  avec  de  bon  boüillon,  8c  au- 
tant de  lait  ; meflez-y  de  bon  lard  haché 
mcnu,&V ecuvezbkn  quaxxdvousvoudrcz^ 

Z ii>v 


2? 2 Le  Cuiftnier  Rayai*  0 

Lors  que  le  tout  fera  à demy-cuit , meU 
tez-y  des  pois  avec  de  la  poudre  blanche, 
des  herbes  ■&  du  fel,  &c  le  faites  cuire  en- 
tièrement -,  mais  remarquez  que  li  vous  y 
mettez  du  lait,  il  n’y  Faut  point  de  poudre 
blanche. 

Lait  retourne'. 

s 

Prenez  de  pareilles  viandes  que  defliis, 
faites-les  bouillir  Sc  a Sembler  de  mefoie; 
mais  au  lieu  de  lait , prenez  feulement  di 
bouillon,  des  moyeux  d’œufs  délayez  avec 
du  verjus,  de  la  poudre  blanche,  des  me^ 
nues  herbes,  & des  groifelles  : quand  vos  , 
viandes  feront  cuites, & que  vous  voudre» 
fervir,  naeflcz  le  tout  enfemble,  & le  faites 
boüillir.  Quelques-uns  enfrifenties  poi* 
c*u  lcsfeves,  ce  qui  n’eft  point  tant  mal  à 
'vos  , car  le  potage  en  eft  plus  friant-, 
(uand  il  eft  queftion  ie  délicateffe,  il 
y jaut  tout  portes,  ou  ne  s‘en  point 

mt&et. 

* , ■ T otage  df^ymrget. 

* Prenez  des  Coquelourdes , faites-les 
parboUillic , &c  cela  fait , hachez  les  dans 
un  mortier , & les  frifez  avec  du  beurre 
frais*  oudu  Urd  l pour  en  Faire  le  bouillon, 
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délayez  des  jaunes  d’ceufs  dans  du  verjus, 
& les  filez  dans  voftre  poëfle,  de  mefme 
que  quand  vous  faites  de  la  crefme  friter 
apres  cela,  ayez  de  fin  fromage,  6c  le  faites 
fondre  j coulez-le  âufïi  dans  voftre  poëfle, 
& remuez  bien  le  tout  enfemble;  meflez-y 
' ün  peu  de  gingembre,  un  peu  de  faffran,  & 
beaucoup  de  fucce.  Remarquez  que  quand 
tous  voudrez  avoir  de  bonne  gelce  avec 
des  épices,  il  y faut  mettre  du  ftf  cte  & du 
ferfeuïl. 

Totagâ  de  Tr if  es. 


"K  ' 


Prenez  des  tripes  bien  blanches,  bien 
nettes  & bien  cuites,  coupezdes  par  mor~  ’ 
«eaux , & les  mettez  bouillir  avec  de  bon 
bouillon des  menues  épices , un  peu  de- 
poudre  blanche,  du  faffran,  du  fel,  6c  des^ 
grpifeües  aigres  faites  mitonner  voftre 
pairij&jettcz  vos  tripes  par  deflus.  Vo«s 
pouvez  faire  la  mefme  chofe  à l'égard  des* 
pieds  de  Boeuf,  de  Mouton,  6c  autres  cho- 
ies fesnblablei, 

QhMtdtan. 

Prenez  de  bon  bouillon  doux,  avec  des 
jaunes  d'oeuft,  un  peu  de  verjus  & depou- 
dre  blanche;  paflez  letoutpar  rétamine,6c 
l’alTnifonnez  de  fel.  ■ "k  ;• 


* ' 

274.  Ze  Oui  fi nier  R oyal. 

* j * 

jiutre  T otage.  , 

Prenez  une  queue,  un  haut  cofté,  ùu 
Une  poitrine  de  Mouton,  oftez-  en  la  peau 
& la  Coupe*  pat  pièces  ; mettez 4a  bouillie 
dans  du  bouillon  doux, de  Boeuf,oud’au«e 
Mouton,  avec  du  lard  entrelardé:  quand 
elle  fera  cuite,  prenez  deux  ou  trois  jaunes 
d’oeufs,  8c  les  paûez  parfétamine  avec  un, 
peu  de  verjus  & de  la  poudre  bjanche; 
mettez  le  tout  dans  voftre  poi,$c  le  remue* 
toàjours  : quand  vous  voudrez  fer  vit* 
mettez- y des  Groifelles  aigres,  dufel^ÿ*. 
4?  menues  herbes  hachées.. 

Tour  faire  du  7(f. 

/*  ' » 

Prenez  da  Ris,  lavez-le  bien,  &Ie  faîft* 
devenir  bien  blanc  8c  bien  net  j en  fuite 
feites-le  fecher,  8c  eftantfec,  mettez-ltf 
dans  un  ^ot  avec  du  bouillon  de  Bœuf; 
faites-le  cuire  de  longue  main  à-petit  fen, 
mettez  y un  peu  de  faffran  battu,  & tais 
en  forte  qu’il  foit  de  bon  fel. 

Au*  jours  maigres  vous  le  ferez  cui£* 
dans  du  lait  d’ Amandes,  ou  dans  du  lait.de 
^ache. 
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Autre  forte  de  TÇûn 

Accommodez  voftre  Ris  comme  je 
viens  de  dire  , & le  faites  cuire  dans  du 
bouillon  de  Chapon,  ou  autre,  avec  de  la 
poudre  blanche  & quantité  de  fei  : quand 
il  fera  cuit,  dreiïez-le  foc  voftre  Chapon, 
moitié  jaune,  fi  vous  voulez,  for  la  moitié 
du  Chapon , êc  Bâutre  partie  for  l'autre 
moitié  avec  de  groflTcs  dragées  j mais  en 
tout  cas,  prenez  garde  qu'il  ne  foit  trop 
épaisr  - 

..  tfarkot  de  Mouton 

. prenez  une  épaulée  de  Mouton , quz 
èontient  le  bout  foigneux,  la  poitrine  & le 
haut  cofté  j coupez-les  par  petites  pièces, 
faites- les  cuire  dans  du  fain  de  lard  avec 
des  oiguons  hachez*  cela  fait,  remettezTles 
dans  un  pot,  & les  faites  cuire  dans  du 
bouillon  de  Boeuf  avec  du  perfil,  del'hy- 
fope,  & de  ta  fauge.. 

j.  •• 

*Pour faire  unc'Biffiede  "viande  à IdJ^eynt 

Prenez  les  b!antt  de  deux  Perdrix  ro£ 
tks , hachez- les  bien  menus,  & menez 
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voftre  hachis  dans  un  plat  avec  de  bon 
bouillon  : prenez  en  fuite  une  demy -livre 
d'amandes , pelez- les  & les  pilez  dans  un 
mortier  : eftant  pilées,  mettez-y  fix  jaunes 
d'oeufs,  & une  gro(Te  mie  de  pain  : pilez 
encore  le  tout  enfemble , & cela  fait,  dé- 
layez ie  tout  avec  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  bon  bouillon  : pafléz-le  encore  dans  un 
gros  linge,  $c  le  prefles  le  plus  que  vous- 

Îjourrez  : mettez  dedans  un  plat  & deffus 
e feu  ce  que  vous  en  aurez  tiré,  jufques  à 
ce  qu’il  foit  épais  : prenez  outre  tout  cela 
là  croufte  d'un  petit  pain,  faites-la  fecher* 
eftant  bien  feche,  faites-  la  mitonner  dans 
tm  autre  plat,  avec  suffi  de  bon  bouillon: 
mettez  apres  tout  dedans  ce  dernier  plat 
voftre  hachis , avec  le  bouillotr  do  vos 
«mandes,  à plufteurs  fois  : gamiffez-Ie  de 
Beatilles,  comme  de  creftes  & rognons  dé 
Coq  j verfez*y  le  jus  de  deux  Citrons,  & 
en  arrofez  voftre  potage  tout  autour  ; fai- 
tes-le  encore  mitonner  une  bonne  demy* 
heure  : parfemez-  le  de  piftachcs,&  fervezv 

Leur  faire  de  bons  Broüets  de  Viande* 
SBroüct  4e  Chapon. 

frênes  des  Chapons  bien  cuits  dans  dé 
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Peau  ou  dans  du  vinj  coupez-  les  en  pièces, 
ôc  les  faites  frire  dans  du  fain  de  lard  : fai- 
tes-en frire  auffi  les  foyes,  brouïllcz-Ies, 
ôc  les  détrempez  de  voftre  bouillon  : pte- 
siez  en  fuite  du  gingembre,  de  la  canelle, 
des  clous  de  girofle , du  poivre  long , & 
d’autîes  graines  femblablesj  délayez-Ies 
dans  du  vinaigre,  & les  meflez  dans  le 
xefte  que  yous  ferez  bouillir:  mettez  du 
pain  dans  vos  plats,  & jectez  voftre  B rouée 
par  deffus.  y 

TSroÜct. éveillé.. 

Prenez  d*  grains  de  verjus  5c  delà  Vo- 
laille que  vous  couperez  par  pièces  : faites- 
les  cuire  dans  dû  bouillon  de  chair,  avec  du 
fain  de  Porc,  du  perfil  & du  fafFran,  paffez 
pati’étamine,  avec  du  verjus,  du  vin  &du 
ici»  du  pain  qui  ait  efté  fric  & roufty  dans 
la  pocfle,  des  foyes  de  Volailles  hâlezfur 
le  gril,  de  la  canelle,  du  gingembre,  & des 
avenues  épices , faites  bouillir  le  tout  en- 
semble environ  demy-heure,  & dreflez. 

* • TSroiiet  édpé.  • '■  À * 

■ * 

Prenez  une  piece  de  Veau,  & la  tratu 
ehez  par  lopins,avcc  une  Volaille  que  vous 


&?£  Cttifinkr  RœyaL 
couperez  par  moitié  : mettez-ies  enfemble 
dans  un  pot  de  terre  avec  un  peu  de  bouil- 
lon de  chair,  te  du  fain  de  lard  -,  mettez 
voftre  pot  fur  le  feu  environ  l’efpace  d’une 
heure  : cela  fait,  prenez  la  mie  d’un  pain 
blanc,  & demy- douzaine  defo-yes  deVo* 
laillcs  qui  foient  parbouïllies  : paflez-les' 
dans  du  bouillon  de  chair  avec  un  peu  de 
gingen>bre  blanc  & du  verjus: >faires  boml- 
lir  le  tout  enfemble  j te  quand  vous  aurez 
dreffé , garniffez  voftre  plat  de  Groifelles 
ou  de  verjus  de  grain. 

2? rouet  de  Frejptre  de  Tore* 

Prenez  une  freflure  de  Porc,  qui  foit 
bien  famé  te  de  bonne  grâce  ; coupez-ia 
pr  petits  morceaux , te  la  faites  cuire 
dans  du  bouillon  de  chair:  quand  elle  fera 
cuite , faites  la  frire  en  du  fain-doux , & 
jettez  peu  à peu  du  bouillon  de  boudin 
dans  voftre  friture:  cela  fait,  faites  hafter 
un  pain  fur  le  feu  , trempez-îe  dans  dtt 
vinaigre  avec  du  gingembre  te  du  clou 
de  girofle  ; paflez  voftre  vinaigre , te  le 
faites  bouillir  enfemble  avec  voftre  fret 
fure,  Se  drcfîez. 

• ‘V  - " * 

r . 
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*Broiict  de  Q 'anciïe . 

Pcenez  teîle  forte  de  chair  que  vous 
voudrez , mais  pour  le  mieux  * une  Vo- 
laille*, coupez-la  par  quartiers,  & la  faites 
cuire  dans  de,  l’eau  ou  dans  du  vin  : cftanc 
cuite,  faites-la  frite  avec  du  fàin  de  lard: 
cela  fait , prenez  des.  Amandes  feches, 
grande  quantité  de  caneHe,  du  gingembre, 
ic  du  clou  de  g’rofle  : broyez  & délayez 
le  -tout  enfemble  avec  du  bouillon  de 
Boeuf-:  paffez-Ie,  & le  jettez  fur  voftre 
chair,  ou  fur  voftre  Volaille,  que  vous 
ferez  encore  bouillir  ainii  afTaifonnée,; 
mais  pour  eftrebien  fait,; prenez  garde 
qu’il  £bit  bien  lié, 

a"  : -•  ’ ■ -V  - » 

* - ’ 

"Z  rouet  Gecrget. 

v.«  * < K ..  * 

Prenez  une  Volaille,  dépecez -la  par 
quartiers,  ou  du  Veau,  ou  telle  autre  forte 
de  viande  qu’il  vous  plaira;  faites-  la  bouil- 
lir avecdu  lait  : ayez  en  fuite  des  oignons 
hachez  fort  menu , que  vous  ferez  cuire 
ou  frire  .dans  un  autre  pot , ou  dans  la 
poëfïe,  èc  tin  pain  hafle  fur  lefeü  : broyez 
les  oignons  éc  le  pain  avec  du  bouillon 

i 
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de  chair,  un  peu  de  vin,  du  verjus,  du  Vi- 
naigre, du  perfil,  du  gingembre,  & des 
menues  épices,  en  forte  qu’il  ne  les  faille 
pas  couler  : cela  fait,  mettez'  le  tout  avec 
voftre  Volaille,  ou  voftre  viande,  & re- 
marquez que  ce  B rouet  doit  eftre  brun  & 
:lié.  - . 

j Broiiet  roujpt. 

Ce  Brouct  fe  fait  à peu  près  comme  les; 
precedens  ; mais  remarquez  qu’il  n'y  faut: 
point  de  faffran,  ny  de  vinaigre,  & qu’il  y 
laut  beaucoup  plus  de  canelle,  & encore 
plus  d’ognons,  qui  doivent  eftre  coupez 
pat  rouelles.  \ . 

Broiiet  bUrtc. 

• , . t 1 t . • . . 

Prenez  une  Volaille,  coupez -la  pa t 
quartiers , & un  morceau  de  Veau  dont 
vous  ferez  aufli  plufieurs  pièces  : faites-les 
cuire  avec  du  lait,  de  l’eau  & du  vin  : cela 
fait,  prenez  des  amandes  & delà  graine  de 
gingembre  blanc  -,  broyez  le  tout  enfemble 
avec  du  plus  clair  de  voftre  bouillon,  &le 
coulez  : s’il  n’eft  affez  clair,  mettez-y  du 
ris  qui  foir  bien  cuit, avec  grande  quantité 
de  fucre  : mettez  cela  dans  le  pot  011  cui- 
fent  voftre  Volaille  & voftre  Veau  \ faites 

le 

> • w 


* i 
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le  un  peu  bouillir,  ÔC  le  drcftez  : quand  il 
fera  drefTé  , poudrez -le  par  deflus  d’une 
épice  qui  fe  nomme  Coriandre  vermeille, 
avec  des  grains  de  bon  poivre  de  gravetre,. 
& mettez  fur  le  bord  du  plat  des  dragée» 
& des  amandes  friolées  & piquées. 


2$ rouet  d3  Angleterre* 

Prenez  des  Chaftnignes,  faitcs-Ies  cuire,- 
Si  les  pelez  : prenez  aufiï  autant  de  jaunes' 
d’eeute  durs,  des  foyes  de  Porc, du  gingem- 
bre, de  la  canelle,  du  girofle  en  graine,  du 
poivre  long,  & de  la  garingale  defafFran; 
broyez  le  tout  cnfemble  avec  de  l’eau  tiç* 
de.  coulez-  le,  & le  faites  bouillir. 

jBroiiet  de  SSYoye. 

Prenez  des  Chapons  ou  d’autres  Yq* 
lailles,  avec  leurs  foyes,  Si  les  faites  bouil- 
lir arec  du  lard  maigre  : quand  les  foyes 
feront  à demy  cuits,  tirez-les,  & prenez 
trne  mie  de  pain r blanc  que  vous  ferez 
tremper  dans  voftre  bottillon  : broyez  Si 
les  foyes  & le  pain  avec  du  gingembre,  de 
la  canelle,  du  faifran,  Sc  du  perfll  à quan. 
titc  ; cela  fait,  coupez  le  tout,  ôcltmettea 
‘bouillir  ayee  yos  Volailles,  - ~ . 
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Tour  faire  des  T erdrix  aux  Choux. 

Prenez  des  Choux  verds>  5c  les  faites 
parboüillir  dedans  de  l’eau  : cela  fait,  pre- 
nez du  boiiillon  de  Bœuf  raifonnablemcnt 
gras  ; faites  cuire  vos  Choux  & vos  Per- 
drix dedans  cc  bouillon  avec  du  lard.  Si 
vous  avez  du  Boeuf  falé , faites-en  cuire 
auifi,  mais  dans  un  autre  pot  : ce  Bœuf  eC- 
tant  cuit,  coupez  le  par  tranches  delà  grau- 
deur.de  deux  doigts*  dreflez  vos  Perdri»,&  I 
les  garnilfez  de  vos  tranches  de  Bœuf  : vos  i 
Choux  aufïï  eftant  bien  cuits , broyez-les 
ayec.le  dos  de  la  cuilliere,  &les  arrangez 
fur  les-  Perdrix  5c  fur  les  tranches  ; mais 
prenez  garde  que  le.  bouillon  ne  foit  trop 
clair.. 

Tommes  de  Çhouxf  . . - - 

. 'j  y ' M 

Prenez  des  Pommes  de  Choux,  coupez^ 
les  le  plus  menu  que  vous  pourrez,  5c  les 
faites  cuire  dedans  un  pot  avec  de  bon  j 
bouillon  5c  un  peu  de  lard  entre- lardé? 
mettez  y un  peu  de  poudre  commune  5C 
du  fei,  5c  remarquez  que  vous  les  pouvez 
&rvir.avec>des  Perdrix.co£ties  ôc  de»  Lie-? 
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Ciyéde  Lierres. 

Prenne*  un  Lièvre,  & du  Porc  frais  Oir 
du  Veau , avec  une  demy.  douzaine  dfr 
foyes  de  Volailles  : coupez  voftre  Lierre, 
voftre  Porc  frais  , ou  voftre  Veaû , par 
beaux  morceaux  de  la  largeur  de  troiè 
doigts  ; mettez  -fes  dans  un  pot  de  terré, 
avec  des  oignons  bien  frits  dans  du  ftitt 
de  lard:  prenez  en  fuite  un  peu  de  boüiî- 
Ion  de  chair -,  mettez-y  tremper  voftre 
grain  comme  à moitié,  6c  le  butes  bici* 
Sisfrire  fur  un  peu  de  braife  : cela  fait, 
prenez  un  pain  haflé  fur  le  feu , 9c  vos 
foyes  de  Volailles,  6c  les  mettez  tttmpet 
dans  du  bouillon  de  chair  : prenez  auffi* 
de  la  caneîle , du  gingembre  en  graine, 
du  poivre  long,  delà  mufeade,  des  doux 
de  gjrofle,  de  chacun  un  peu*  broyez  le 
tout,  6c  le  coulez  avec  dû  vinaigre  & du 
vin  vermeil  ; mettez  ce  que  vous  aurc» 
coulé  dans  le  pot  avec  le  Lièvre,  Porc,  ou 
Veau, fans  oublier  du  fel,  Sç  quand  le  toute 
fera  cuit,  veusicucerez. 


/ 2.8  p.  Z e Cuiftnier  Royal,. 

Pour  apprefier  Chapons , Perdrix^ 
Zicvre,  Mouton,  Veau,  & antres 
M fortes  de  Viandes^  tant  bouillies  • 
é que  rofiies ► 

f . V 

« . • 

, Pour  faire  Chapons  aux  poü. 

N 

4 

Prenez  un  bon  trumeau  de  B cru  F où  il 
y ait  delà  mouëlle,  tnettez-le bouillir  avec 
des  Chapons , un  peu  de  lard  j & du  fcl: 
quand  vos  Chapons  feront  prefque  cuits, 
tirez -les  hors  du  pot,  &en  fuite  broyez 
des  pois,  & les  mettez  cuire  dans  du  bouil- 
lon ou  ces  Chapons  auront  cuit  : oftez  les 
os  du  trumeau,  & remettez  les  Chapons 
bouillir  avec  les  pois , lefquels  quand  ils 
feront  bien  cuits,  vous  pa  fierez  par  fcta- 
mine  , & ferez  bouillir  dans  une  poëfié 
blanche  : cela  fait,  drefTez-les  par  deftusi 
vos  Chapons, & fervez. 

Chapons  hoiiiUü.' 

Prenez  tant  de  Chapons  que  vous  vo«* 
dcez,  un  ou  deux,  8c  plus  fi  vous  voulez, 
^Tce  ua  os  de  Bcwf  qui  ait  toute  famoucl* 
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le,  & un  peu  de  fard  ; mettez  bouillir  le^ 
■tout  enfemble:  mettez-y  du  verjus,  du  vin 
blanc,  du  faflvan,  de  la  fauge,  de  l’hyfope, 

& du  pcrftl  prenez  en  fuite  les  jaunes 
d’une  douzaine  d’œufs,  un  pain  blanc  que 
vous  ferez  tremper  dans  le  bouillon  des 
Chapons,  -de  peu  de  gingembre  que  vous 
pa lierez  & ferez  couler  : Si  vos  Chapons  - 
font  cuirs,  tircz-les  hors  du  pot,  que  vous 
ferez  encore  bouillir  ; & lors  qu’il  bouil- 
lira; mettez  dedans  tout  ce  que  vous  aurez* 
pâlie:  tirez  incontinent  apres  voftre  pot 
hors  du  feu,&  le  remuez  bien  avec  la  cuil- 
Kere:  cela  fait,  mettez  vos  Chapons  dans 
un  ou  dans  plufieurs  plats,&:  verfez  voftre 
Btoüet  par  ddTus.  - ~ 

. v ’ 

>•'  > Chapons  aux  herbes. 

Ce  mets  s’apprefte  diverfement enHy- 
ver  d’une  façon,  en  Eftc  dé  l’autre.  Il  efl: 
vray  qu’en  Hyver  & en  Efté  il  faut  tuer 
vos  Chapons  en  eau  froide , mais  avec 
cette  diference,  qu’en  Hyver  eftant  ain/î- 
ruez,  il  les  faut  mettre  fix  jours  à la  ge'ée* 
ôcenEftc  feulement  deux  jours,  en  quel- 
que lieu  oû  ils  ne  fentent  point  le  Soleil.* 
ou  bien  les  Rendre  fur  la  couette  du  U&: 


Diç 
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Cela  fait,  tant  en  une  fôifon  qu'en  Farftre,'. 
\nettez-les  cuire  dans  de  leau  avec  du 
fard  ; & en  Hyver,  mettez-vde  la  fange, 
du  perfil,  de  l’hyfope,  du  vtfrjus,  un  peu 
de  gingembre  & dufafFran  j mais  en  Eflé> 
c’y  mettez  que  du  lard  8t  du  fifFran. 

Chapons  ‘Pèlerins. 

" * % 

t 

Prenez  de  bons  Chapons  gras,  apointez 
les  tres-bien,  8c  les  faites  à moitié  cuire  à 
„ la  broche  : citant  ainfi  àmoitié  cuits,  pre- 
nez une  bonne  efquille  qui  foit  bien  échau- 
dée & bien  mife  à point*  8c  l’entortillez 
autour  de  vos  Chapons  : rcmettez-les 
cuire  comme  devant  jufques  à ce  qu’ils  le 
fbient  entièrement  : prenez  alors  un  peu 
de  bouillon  de  chair,  du  gingembre,  du 
perfil , & du  verjus  -,  broyez,  preflez,  8c 
faites  bouillir  le  tout  cnfemble , car  c’eft 
la  vraye  fauce  de  cette  forte  de  mets, 

* 

Chapons 

Faites  roftir  des  Chapons  à la  brocher 
quand  ils  feront  bien  cuits , levez-en  le» 
cuifTes  8c  les  ailles,  mais  en  forte  qu’elle» 
tiennent. encore  &.ne  foknt^asenttfrc*; 
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ment  arrachées  :;  prenez  des  raifins  nou* 
veaux  les  plus  noirs  &Ies  plus  murs  qu t 
vous  pourrez  trouver-,  preflez-Ies  entre 
vos  mains,  mettez  le  vin  que  vous  en  tire* 
rçz  dans  un  pot,  mettez  ce  pot  fur  la  braife 
& du  pain  haflé  dedans:  prenez  en  fuite  le» 
foye^.  cous  roftis  de  vos  Chapons, broyez* 
les  avec  voftre  mouft  & du  pain  frit,  ÔC 
coulez-  dans  voftre  pot  -ce  que  vous  cuti* 
reçez  : mettez- y auffi  du  gingembre,  de  la 
canelte,  & du  vin  yermeil,  h vous  n’ave» 
pas  aflez  de  mou ft:  faites- le  bien  bouillir, 
ôey  mettez  du  fucre  abondamment  j met- 
tez vos  Chapons  dans  des  plats,  garnirez- 
lés  derofties  de  pain,  & jetiez. voftre  fauce 
pat  deftus, 

«.  Çh*pon  germe; 

à \ • 1 ' * ' . c l 

Le  Chapon  germé  ou  fai  fan  dé  de  deûx’ 
ou  trois  jours,  fc  peut  empoter,  ou  etnbre^ 
cher,  ou  flamber:  s'il  eft  rofty,  mangez-Ie 
au  verjus  avec  fà  graifle:  s'il  eft  bouïliy, 
mangez- le  avec  tel  aflaifonnement  que- 
bon  vous  femblera. 


0i  *pon  * U Çdnelté. 

r 


Erenez  de  U candie.,,  des  dattes,  <îe  lai 
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moucllô  de  Boeuf,  & des  raifins  de  Co- 
xinte  : mettez  le  tout  dans  de  bon  bouillon 
pendant  que  voftre  Chapon  roftira  : eftant 
cuit,  tirezde,  mettez-le  dans  ce  bouillon* 
& l’y  lailîez  confommer. 

Ch  a p on  a u % ro;ïet  d' Allemagne. 

\ . 

Faites  roftir  un  bon  Chapon  ; prenez 
dès  amandes,  & les  fricaflez  dans  un  poif. 
Ion  comme  des  C ha ft aigries  j broyez-Ies 
dans  un  mortier  arec  du  vin  vermeil,  du 
verjus,  un  peu  de  bon  vinaigre,  de  la  roftie 
de  pain  détrempée  dans  de  bon  boüillon; 
mettez  le  tout  dans 'un  pot  avec  de  la  muf- 
cade,  du  gingembre,  du  clou  de  girofle,  & 
du  fucre,  mais  prenez  garde  qu’il  foit  de 
bon  fel  ; 5c  quarid  voftre  Chapon  fera  tire, 
reettez-le  dans  un  plat , & voftre  lauce 
deflous. 

Sauce  de  Chapons^  Tovlets>  ty  autres 
V^oUiJles  rofiies . 

0 • ' ' 

Mettez  du  verjus  fur  le  feu  dans  un£ 
ppëflei  prenez  en  fuite  des  jaunes  d’ceufô 
durs,  & des  foyes  de  Volailles  hâlez  fur 
Ics  chat bon*  : paftez  le  tout  par  l’étamic  e 

\ *'  ’ 
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avec  voftre  verjus,  du  bouillon,  delà  pou- 
dre blanche,  & le  mettez  bouillir  avec  de 


bonnes  herbes  & du  fucre  : tirez  vos  Cha- 
pons, vos  Poulets,  ou  vos  autres  Volailles* 
garnirez -les  de  rofties  de  pain  par  deflus^ 
& y vet'fez  vedhe  fauce.~ 


Chapon  roJ}y. 

».  Prenez - un  Chapon  on  un  PoufTin,  fai- 
tes-Ie  roftir  : prenez  en  fuite  des  amandes 
qui  ne  foient  pas  pelées,  lavez- les,  & les 
broyez  dans  an  mortier  avec  de  bon  boüfl- 
îon  ou  du  verjus , paflez-les  avec  une  mie 
de  pain  blanc  ; &r  pour  cpices,  prenez  de  la 
canelle , ou  du  gingembre  f.  lequel  vous 
agréera  davantage  $ faites  bouillir  le  roue 
dans  un  pot  avec  grande  quantité  de  fucre, 

6c  le  mettez  fur  voftre  Chapon  quand  if 
fera  preft  à fervir  ; mais  n’oubliez  pas  d® 
legarnir  de  beaucoup  de  dragées, 

4 utre  façon  4e  ChafQnroJiy. 

; Si  vous  voulez  fervir  un  (Chapon  rofty 
à l’orange  vermeille,  prenez  du  vin  ver- 
meil, du  bouillon  de  Bœuf  qui  foie  bien 
gras  j &pour  les  épices)  de  U canelle,  un 

! Bb 

*• 

. v 

* ' ' v 
t 
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peu  de  menues  épices,  & du  fucre  à grande 
quantité}  pelez  vos  oranges,  & les  coupez 
par  rouelles , mettez  bouillir  le  tout  en- 
semble avec  un  peu  de  romarin,  tirez  vof- 
tre Chapon,  mettez- le  dans  un  plat,  & 
voftre  fauce  par  deftus,  avec  encore  quan- 
tité de  fucre.  ♦ 


Chapon  larde. 


Plumez,  habillez,  lardez,  &t  embrochez 
voftreChapon;  quand  il  fera  prefque  cuit, 
oftez-en  les  lardons , & eiv  fuite  détrem- 

fez  de  la  farine  .avec  des  jaunes  d’ceufs,de 
eau  rofe  & du  fucre,  le  tout  alfaifonné 
de  fel,  en  forte  que  voftre  pafte  foit  aftez 
claire:  ^irrofez-en  voftreChapon  par  trois 
ou  quatre  fois  ,->afin  qu’il  en  foit  couvert: 
faites- le  cuire  allez  loin  du  feu,  afin  qu’il 
feche  peu  à peu,  & qu’il  ne  brûle  pas  : lors 
qu’il  fera  cuit,  arrofez-  le  de  fan  g de  Licvre, 
ou  le  frotez  de  lard.  * 


p , 

perdrix  mottées. 


Prenez  des  Perdrix,  & les  faites  roftir; 
prenez  auiH  -de  la  crefme  & du  raifin, 
broyez. les  avec  du  pain  hafle  trempé  dans 
du  bouillon  de  Boeuf,  qu  du  vin  yermeilj 
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paffezle  tout  par  l’étamine  avec  des  épi- 
ces, de  la  canelle,  & un  peu  de  moutarde,' 
mettez  bouillir  le  tout  avec  grande  quan- 
tité de  fucre  , & gardez  qu’il  ne  brûle: 
quand  vous  voudrez  fervir,  mettez  voftre 
faüce  fur  vos  Perdrix,  & les  garnirez  de 
dragées. 

Vous  pouvez  fervir  de  mefme  façon  le* 
Chapons  & les  Pouflïns, 


!P  erdrix  a P eau  T?entfîe. 

v Prenez  des  Perdrix  en  tel  nombre  qu’il 
vous  plaira,  faités-les  roftir,  & eftant 
roftjes , coupez-les  par  petits  morceaux; 
mettez-les  en  fuite  dans  un  plat  avec  un 
peu  d’eau  & de  fel,  que  vous  ferez  aufll  un 
peu  bouillir. 

Autre façon. 

Plumez  vos  Perdrix  à fec,  coupez -leur 
les  ongles  5c  la  tefte,  refaites-les  dans  do 
l’eau  bouillante;  boütounez-les  de  venai- 
fon,  ii  vous  en  avez,  ou  de  lard  : fi  vous 
ifen  avez  point,  faires-les  roftir,  Scellant 
rofties,  mangez- les  au  fel  5c  à l’eau  comme 
defluSjOu  bien  faites  une  fauce  avec  de  l’eau 
rofe,du  vin  ,du  jus  de  pommes  &d‘otange*; 
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&t  remarquez  qu'il  y faut  crois  fois  autant 
jd’caii  roie  que  devin. 

Terdrix  à la  Tonnelet  te. 

* 

Prenez  une  Perdrix,  faites -I,a  bien  rof- 
tir  ; eftant  bienroftie,tirez-la  & la  mettez 
dedans  un  pot:  cela  fait,- prenez  du  pain 
|>lanc  haflé  bien  roux,  fans  pourtant  eftre 
brillé  j mettez  - les  tremper  dans  de  bon 
vin  vermeil  : quand  il  fera  trempé  , paf-. 
fez- le  par  l’étamine  avec  du  bouillon  de 
Bœuf,  quelques  oignons  frits  en  fain  de 
lard , de  la  canelle , des  doux  de  girofle, 
de  la  muguette,  des  menues  épices,  & un 
peu  de  fucre  ; mais  n'oubliez  pas  d’y  met- 
tre auffi  une  poignée  de  rai  (ins  deCarefcne: 
prenez  en  fuite  ce  que  vous  aurez  paffé, 
faites  le  un  peu  boüillir , & quand  il  fera 
queftion  defervir,  mettez  le  fous  voftrc 
Perdrix. 

Capilotade  de  Terdrix. 

* t 

rjrenez  un  nombre  de  Perdrix,  hachçï- 
lei  bien  menues,  & coupez  des  foupes  d* 
pain  : faites  un  lit  de  foupes  dans  un  plat, 
un  lit  de  Perdrix  hachées  par  deflTus , en* 
corç  unUlj  de  foupes  ai*  d^aks,  en  fuite 
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lit  de  Perdrix,  & toujours  de  mefme  juU 
ques  à ce  que  voftre  plat  Toit  plein,:  celft 
fait,  ayez  de  bon  boüillon  de  Bœuf,  dans 
lequel  en  auront  cuit  cinq  ou  fixgros  tron- 
çons : jettez-le  dans  voftre  plat,  5c  le  faites 
un  peu  étuver  furie  feu  : quelques-uns  y 
uaettentdu  fromage  gras. 


Mouton  rojty, 

m ” / 

* 

Prenez  , par  exemple,  unt  Épaule  de 
Mouton,  mettez- la  en  la  broche,  5 c tour- 
nez la  devant  le  feu , jufques  à ce  quelle, 
a k jette  fa  graille:  lorsqu'elle  fera  raftky 
ÿous  la  pouvez  larder  de  perfil , ou  d’ail. 
Si  vous  y voulez  une  fauce  , prenez  dut 
ferjus  ou  du  vinaigre  5c  du  fel  bien  menu. 

• ;y*  - - ' *-  ‘ ” 

Autre façon. 

-c  ' * . 

' E’on  peut  aufli  fervir  le  Mouton  rofty, 
avec  des  câpres  5c  des  viandes  farcies,  mai» 
«n  ce  cas  il  n'y  faut  point  de  fauce. 

Gibier  rofty. 

' . ' , * 1 ~ * 

Il  ne  le  faut  point  faire  blanchir , mai» 

|lamef  daB5  de  l’eau  y 5c  remarquez  qu’il'1 

*•  Bb  iij 
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n’y.  faut  point  de  fauce,  & rien  que  quaui 
lardons  aux  aifl  es  & aux  cuifles. 

#■ 

7(oJly  fanglant.  - - 

Quand  voftre  viande,  quel  le  qu’elle  foir* 
fera  roftie,  & que  vous  la  voudrez  fervit, 
prenez  un  peu  de  fang  de  Lievre  defleché 
& mis  en  poudre  j parfemez-en  voftre 
viande  roftie, & vous  verrez  que  quand  on 
la  coupera,  elle  paroiftra  toute fanglanté» 

Tore- frais  rofty  À la  broche. 

Embrochez  voftre  piece  de  Porc-frais^ 
êc  la  faites  roftir  : a mefure  qu’elle  roftira, 
ayez  du  fain-doux  fondu  dans  une  poeflâ^ 
& une  plume  avec  laquelle  vous  arroferez: 
voftre  Porc- frais  de  ce  fain-doux,  de  peur* 
qu’il  ne  brille, ou  ne  defleche.  Vous  pouvez 
mcfme  le  larder  ; & remarquez- qu’il  fout 
obferv.er  la  mefme  chofe quand  vous  ferez 
roftir  un  Cochon  de  lait,  car  à moins  de 
cela  la  peau, s en  brûle  & durcit  facilement, 

7^ eau  rojly. 

& - * 

Iaites-Ic  hader  à U broche  fanslelavcrj 

, - ^ 
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setirez-lè  3c  le  lardez  : eftant  lardé,  rem- 
brochez-le,  faices-le  roftir,  & le  mangez 
à laCaaieline.  Quelques-uns  le  font  par- 

boiüilil  avant  que  le  larder  & faire  roftir* 

« 

Çheyreaux  Agneaux  rofin.  \ . 

I « 

- Mettez- les  dans  de  l’eau  bouillante,  & 
les  retirez  un  peu  apres  : lardez-les,  met-- 
cez-les  roftir,  & les  roangezàlaCameline* 

' 9 . 

T ourcelct  Jàrcy.  , , 

» » 

Felet-le  apres  que  vous  I-aurez  faib 
échaucer  dans  de  l’eau  boiiillante  -,  oftez- 
îesifluës,  prenez  vingt  oeufs  durs,  de# 
chaftagnes  coites  & pelées,  du  vieux  , - 
mage,  & la  chair  d’un  cuiftot  de  Por^u^ù 
foit  cuite  hachez  le  tout  bien  menti; 
broyez  avec  du  faffran  & quantité  tuûpoiw* 
dre  de  gingetr.^c  entremefléc  parmy  la 
chair,  laquelle  *« elle  eftoit  trop  dure,  il 
faut  laver  avec  des  jaunes  d’ceuJts  : fendez 
voftraPorcelet  par  le  coftc,  & faitef-yla . 
plus  petite  ouverture  que  vous  pourrez*, 
mais  pourtant  en  forte  qu’elle  vous  puifle 
fervir  pour  faire  entrer  voftre  farce  : cela 
laie  j tous  la  recoufere*  -avec  une  gjcjDa 

S*  i'A 


*• 


Digitized  by  Google 


* ' ;•  * - 

296  le  Cuifinier  Royal. 

égaille:  apres  tout,  embrochez-Ie , &Ie 
faites  roftir  comme  nous-  avons  dit  n’a- 
gueres  -,  & remarquez  qu’en  Hyver  il  le 
faut  manger  au  poivre  jaune,  &en  B (lé  à 
laCameline. 

Sanglier  rojly.  . . 

ô • 

« AyezNine  piece  de  Sanglier  propre  a 
•foilir  -,  mettez  la  dans  de  l’eau  bonifiante,. 

6c  l’oftez  incontinent  apres  : cela  fait, 
boutonnez , ou  piquez  la  de  doux  le  gi- 
rofle ; mettez -la  roftjc,  6c  U badines  avec 
«ne  fauce  faite  d’épice,.de  gingembie,  d« 
caneiié , de  doux  de  girofle , de  poivre 
long,  6c  de  mufeade,  détrempez  dais  dt) 
T-rjus,  du  vin  6c  du  vinaigre  i liez -U  ave# 

: et,  qvsîiiîw,  ▼'uiiic  piece  fera  loft ie^ 
h dans  un  plat  avec  lerefce  de 
TOftre  l^dce , que  l’on  appelle  ordinaire* 
»enc?fpieuç de  Sanglier, 

<*  . * • j ‘ 

Çonnils.1- 

Faites  paibotiillir  vos  Connils  -,  eftant  , 
barbouillis , lardez  les  6i  les' mettes  à la.  • 
©roche:  quand  il;  feront  redis  , mangez- 
'les-  à la  Cameline.  Or  je  vous  veux  ap- 
prendre à counorftrç  fl  un  Connil  eft  gras 


~*w*~ 
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& tendre.  Pour  fç  avoir  s’il  effc  gras,  il  faut 
caller  le  nœud  qui  eft  au  defTus  du  col  en- 
tre les  deux  épaules , car  par  là  l’on  con- 
noift  combien  il  a de  graille  \ &c  pour  fça- 
voir  s’il  eft  tendre,  il  luy  faut  rompre  uné 
des  jambes  de  derrière. 

».  - * * » 

'BeccaJJes  roJHcs. 


Paires- les  roftirfans  les  effondrer-,  & fl 
elles-fontbien  grades,  ne  les  lardez,  point  y 
mettez  dans -la  lechefrite,  au  defl'us  de  la- 
quelle elles  roftiront,  des  rofties  de  pain* 
en  forte  que  le  jus  qui  tombera  de  vos  Bec- 
caffès,  puiffe  tomber  fur  ces  rofties  r metr- 
tez-y  en  fuite  des  groifelles,  du  verjus,  un* 
peu  dJeau,  de  la  fauge  entière,  de'  la  poudré 
blanche,  le  tout  alfaifonné  de  fel  : quand* 
vos  Beccaftes  feront  rofties,  tirez  les,  mes- 
tez  les  dans  un  plat,  & les  garnirez  de  vos 
rofties  & de  voftrc  fauce.. 

AHoUettes. 


Prenez  des  Alloüettes,  habillez  - 'les- 
comme  il  faut,  &:  les  faites  refaire  : friièzr- 
les  en  faire  dans  du  fain  de  lard,  fuites- les- 
bouillir  en  de  bon  bouillon,  avec  un  peu* 
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de  verjus,  de  vinaigre,  & de  vin  vermeil r 
prenez  aufli  des  rofties  de  pain  haflées  fur  . 
le  feu,  que  vous  détremperez  dans  voftre 
boiiillon  , & paierez  par  l’étamine,  avec 
du  cynamome,  peu  de  menues  épices, 
des  doux  de  girofle  entiers , des  noix 
mufcades  mifes  en  poudre , du  fucre  & 
du  fei  : dreflez  vos  Àlloüectes,  & les  gar- 
niflez  de  voftre  Tance. 

t 

Larde  aux  de  'cenai/on. 

Prenez  une  piece  de  venaifon,  cçupézv 
la  par  tranches  larges  de  quatre  doigts;; 
lardez  chacune  de  ces  tranches  de  trok- 
ou  quatre  lardons  \ mcttez-les-tuire  daris 
du  bouillon  de  Bœuf:  prenez  enfuite  d*. 
vin  vermeil  & du  vinaigre  à fuffifanee,  dr 
la  canelle  , des  menues  épices , des  noix 
mufcades,  avec  du  Tel  â difcrction,  ÔC 
faites  bouillir  letoutenfemble  avecvoftrr 
venaifon,  en  güife  de  court-bouillon  : ou 
fi  vous  vou!ez?prcnez  avc6  voftre  bouillon 
de  Bœuf,  du  verjus,  du  gingembre,  & du  ; 
fenouil  vçrj.  Que  fi  vous  n'avez  poinrdt 
venaifon,  prenez  une  pièce,  de  Çhxuf,  <3r 
■l'accommodez  de  mefme* 
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'yen ai Jon  contrefaite  en  Ratage. 

prenez  un  haut  codé  & une  poitrine  de 
Mouton  -,  haflez4es  fur  le  gril,  & ^cou- 
pez en  allez  grandes  pièces  j mettez-- les 
bouillir  avec  de  bon  bouillon,  du  vin  ver- 
mpil,  du  vinaigre,  du  verjus,  des  oignons 
coupez  par  rouelles,  & du  lard  haché  en 
petits  morceaux  : prenez  en  fuite  un  pain 
hafli  par  dellus  le  feu,  palléz-le  par  l’éta- 
tamine  avec  du  bouillon,  du  vin  vermeil» 
& des  menues  épices:  faites  bouillir  le  tout 
enferable,  & enfin  mettez-y  des  navets» 
Icfquels  quand  ils  feront  cuits,  vous  aurez 
foin  que  le  tout  foit  doux  &bien  aflaifonnc. 

' ' ...  * 

. r>.  yenaifon.de  Cerf  ou  de  Sanglier. 

-,  f 

Prenez  de  cette  forte  de  venaifon,  dé- 
pecez-la  par  lopins, mettez-la  un  peu  bouil- 
lir dans  de  f eau  bouillante  ; & cela  fait, 
lavez-la  très- bien  dans  de  l’eau  fraifcher 
mettez- la  en  fuite  dans  un  pot  avec  du 
bouillon  de  chair  qui  ne  foit  point  trop 
falé.jdu  vin  vermeil  5c  du  vinaigre:  quaad 
elle  aura  bouïliy  un  quart- d’heure,  faites 
hafler  un  pain  par  dellus  le  feu,  trempez  le. 
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dans  du  bouillon  de  voftre  venaifon,  i 
broyez- le  enfemble,  8c  le  paflez  par  Fê- 
ta mine  avec  de  la  canelle,  du  gingembre, 
du  clou  de  girofle,  du  poivre  Iong/dé  cha- 
que forte  un  peu  , & mettez  tout  ce  que 
vous  en  aurez  tiré  dans  voftre  pot  avec  la 
venaifon  j faites  cuire  le  tout,  & le  drefle^. 

- ’BovjJac  de  Lierre  s , ou  fonnils* 

r" 

Faitds  lufler  voftre  Lievre  à la  broche, 
ou  fur  le  gril  ; coupez-le  par  membres,  & 
le  faites  frire  dans  du  fain-doux  : prenc*  ' 
un  pain  brûlé,  trempez-Ie  en  du  bouïüoa 
lie  Bœuf  8c  du  vin,  paflez  le  tout  par  Fêta, 
mine,  avec  du  gingembre,  du  clou  degi. 
toi Se,  de  la  graine  de  lin  8c  du  verjus, 
forte  que  ce  compoféfoitnoir,  8c  qu'il  ni 
foitpas  trop  liant  j & remarquez  qu il  fattl 
que  les  épices  foientbroyées,avantque  dè 
les  pafler  avec  le  pain.  Le  Connil  s’ap- 
prefte  de  noefme , excepté  qu'il  faut  qu’il 
ioit  parbouïUy, refait  & mis  en  eau  frojd^, 
puis  lardé  8c  tofty. 

Çhe'vrçtu  ftuyd^c>  ou  5 toujpie  cUtr,  ÿ* 
non  iittut  . 

Mettez  le  en  état  d’eftre  appiefté,  9ê 
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cnfbite  en  de  l’eau  bouillante,  d’oi'i  vous 
le  retirerez  incontinent , parce  qu’il  eft 
maigre  de  foy.:  Iardez-le  au  long,  & le 
mettez  cuire  avec  delà  chair  de  Bœuf  qui 
foit  maigre,  du  vin,  & des  épices  broyées 
en  gros:  quand  il  fera  cûit,  dreffez  le, & 
en  mettez  le  bouillon  par  deflus. 


Taites-Ie  cuire  avec  de  l’eau,  dü  vin,  dut 
poivre,  & umpeu Talé.  Il  fe  mange  avec 
de  la  moutarde.  ( 

Efioudeaux  tue ^ de  deux  jours, 

. * " ' * , r 

Qu<  ils  feront  flamkez  & roftis,  man- 
gez-les  au  mouft  qui  fe  fait  en  tout  temps, 
avec  du  vin,  du  verjus,  & beaucoup  de 
fucre. 

Tour fkifîtnder  les  Eftoudeaux. 

*■  • ' 

Saigncz-les  parle  gofier,  &Ieslai(Tez 
mourir  dans  un  feau  plein  d’eau  : cftant 
morts,  tirezdes , & les  remettez  encore 
dans  de  l’eau,  mais  plus  froide  que  la  pre- 
mière : par  ce  moyen  ils  feront  autant  fai- 
fondez,  que  s'ils  avoicnt  cüc  tuez  deux  ou 
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trois  jours  auparavant, & vous  éprouverez 
que  l’invention  n’en  eft  point  tant  tnau- 
vaife. . 

Taon  reyeflu. 

Ecorchez  un  Paon  , mais  prenez  garde 
d’en  rompre  la  peau;  faites- le  revenir  dans 
de  l’eau  chaude  toute  bouillante  :.  eftant 
revenu,  lardez- le  de  doux  de  girofle  & de 
lard  : faites-leroftir,  & n’oubliez  pas  d’en 
enveloper  les  pieds  pendant  qu’il  roftira: 
eftant  cuit,  arrofez-le  de  vinaigre  , & îe 
parfemez  de  poudre  commune  & de  fel: 
cela  fait,  laifl'ez-ie  refroidir,  & quand  il 
fera  froid,  mettez  le  fur  une  affiette  de 
bois,  avec  une  broche  pendue  qui  le  foû- 
tiendra  par  l’eftoiflach  ; recouvrez-Ie  de  fa 
peau,  en  forte  qu’il  paroitfe  comme  vivant, 

6c  en  attachez  le  col  & la  queue  avec  du  fil 
de  fer:  prenez  la  broche  6c  l’aflietce  de 
bout,  & luy  faites  faire  la  roue  de  mefme 
que  s’il n’eftoit pas  mort:  cela fe peut  faci- 
lement, & bien  plus,  car  vous  pouvez  luy 
faire  jetter  du  feu  par  le  bec. 

Taons  cr  Ch  ayons  harde ç à Tore-  eyïc. 

Faites  roftir* comme  il  faut  des  Paons, 
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des  Chapons,  ou  tel  gibier  que  vous  aurez; 
bardez-lç  comme  il  a efté  dit  cy- devant 
& pour  faire  voftre  fauce,  prenez  de  l’eau 
rofe  & du  vinaigre,  avec  des  menues  épi- 
ces, du  cynamome,du  clou  de  girofle;  met- 
tez le  tout  fous  voftre  viande  roftiedans  la 
iechefrite,  8c  l’y  faites  bouillir  : prenez 
en  fuite  des  morceaux  de  canelle  longs, 
deliez,  & tout  couverts  de  fucre  : piquez- 
en  voftre  viande  en  guife  de  pointes  de 
Porc-épic-,  quand  elle  fera  cuite,  mettez 
la  dans  un  plat,  3c  la  iauce  au  fonds, 
uïais  prenez  garde  qu’elle  ne  touche  aux 
jointes  de  canelle. 


V w aigrette.. 


Prenez  la  hafte -menue  d’un  Cochon 
bien  lavée,  bien  échaudée,  8c  roftie  à 
moitié  ; mettez- la  par  morceaux  *dans  un 
ptot  de  terre,  avec  du  fain-doux  & des  oi- 
gnons coupez  par  rouelles  : mettez-le  pot 
fur  des  charbons,  &le  hochez,  de  crainte 
que  voftre  viande  ne  s'y  attache  : quand 
elle  iera  cuite  , en  forte  qu’elle  paroifle 
comme  frite,  mettez-y  de  bon  bouillon  de 
Jkeuf,  & le  faites  bouillir  : prenez  en  fuite 
du  gingembre , de  la  canelle  3 du'  faflfran. 
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du  pain  halle,  du  vin  &c  du  vinaigre  ; méf- 
iés le  tout  cnlemble.  & le  faites  aulfibien 

j - 

bouillir. 

Cochon  boiiiïïy, 

* i*  • 

Prenez  un  Cochon  de  lait  qui  ne  foit 

•pas  trop  gras  ; pelez-le  bien,  & le  mettez 
par  pièces  de  l’épaifleur  de  deux  doigts  en 
quarré  : faites- le  bouillir  avec  delà  poudre 
blanche,  du  fel,  & un  peu  de  fauge  : quand 
il  fera  cuit,  tirez- en  le  bouillon,  & mettez 
dans  un  plat  trois  des  pièces  de  Côch»n, 
laiftez-les  refroidir,  & quand  elles  feront 
froides,  mettez  voftre  bouillon,  fauce  &c 
fauge,  comme  il  fera  dit  cy-apres,  quand 
ü fera  trait  té  des  fauces  de  deilus  le  Co- 
chon, & les  fervez  aux  entrées  & aux  ifluê's 
de  table. 

^'Si  vous  voulez  garder  voftre  Cochon  en 
fauce , mettez  autant  dudit  bouillon  que 
vous  avez  befoin  defauce;  mettez  bouillir 
letoutenfemble  avec  de  menues  épices 
delapoudre  blanche:  quand  il  aurabouilly, 
faites  le  refroidir , & quand  il  fera  froid, 
mettez- le  dans  un  vaifleau,  que  vous  ctou- 
jierez  foigneufement,  en  forte  que  vous  le 
pourrez  garder  fept  ou  huit  jours  ; &lors 
que  vous  en  aurez  befoin,le  fervir  en  guife 
de  gelée. 
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Ifochept  de  *Pigc  on  s. 


Ayez  des  Pigeons , 5c  les*  mettez  dan$* . 
oh  pot  avec  de  bon  bouillon,  du  lard,  dt»; 
gingembre,  de  la  muguette,  un  peu  de  fafi* 
fran  pour  donner  couleur  : faites  cuire  lü 
tout  enfemble  en  ceurr-bouillon;  5c  quand 
vos  Pigeons  feront  prefque  cuits, mettez-y 
du  verjus  de  grain,  un  filet  de  vinaigre,  5C 
gouttez  s'ils  ne  font  point  ou  trop,  •utrojl’ 
peu  falez. 

Ifcchept  deTouJJlm. 

K. 

r , ' J 

Il  s’apprefte  de  mefîne  que  celuy  d& 
figeons , excepté  qu’il  faut  couper  les* 
Pouflins  par  quartiers^  & les  larder  cha** 
«un  d’un  lardon. 


Tieds  de  Mouton  pur  legoufier, 

i Prenez  des  pieds  de  Mouton  bien  cuit$» 
coupez -les  en  petits  morceaux,  & les  fer-  j 
vez  à goutter  avec  des  Pigeons  5c  du  perfij  » 
Jàâché^tu  vinaigre.' 

...  * v,  - v **  'M 

Çurbonnudss  tour  le  Jàuper. 

.j5rene»4t?sefel«twd*PQrc  qu' 
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bien  cuites,  &Ies  faites  un  peu  roftir  dÆ- 
fus  le  gril  : prenez  en  fuite  des  oignons, 
bâchez -les  biea  menu,  & les  faites  étuver 
dans  du  verjus  : quand  ils  feront  bien  êtu- 
vez,  mettez  y un  peu  de  moutarde  & de 
poudre  blanche  : cela  fait,  coupez  voycof- 
telettes,  & les  ferrez  chaudes  avec  voftre 
fauces , & garnies  de  rofties  feches  pac 
deilus. 

Rricajpfe*  - 

• » • . * 

Coupez  dès  foyes  & dés  oignons  par 
rouelles;  faupoudrez-les  de  fel,  & les  faites- 
cuire  en  du  fain  de  lard  j fervez  voftre  fri- 
caffée  toute  chaude, avec  dela.poudre  blan- 
che par  deflus. 

< JEfafiere^ux, . 

% Coupez  des  Haftereaux  d’un  gigot  dr 
Veau,&.  lès  plus  déliées  que  vous  pourrez;. 
Eattez-les  d’un  couteau,  & prenez  du  lard 
gras  avec  de  la  coëflè  de  Boeuf ôu  de  Mou- 
ton de  menues  herbes  ; hachez  le  tour 
enfemble,  &£  aflàifonnez-le  de  menues  épi- 
ces, de  poudre  blanche  & de  fel:  fervez-lel 
- chauds  & verdelets,  à la  pomme  d’orange,, 
©u  fautereau  cfé  venaifon,  ou, en  girofle,  otr 
«n'potagc  noir,  &;toâ^>ut$  \ l’orange 
ncrjns  rerd».  - 
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Gétlimafre'e. 

Prenez  un  gigot  de  Mouton  qui  foi* 
cwit-,  hachez^en  une  partie  le  plus  memt' 
que  vous  pourrez -,  mettez-la  dans  un  plat* 
avec  des  oignons  hachez  auflï  parle  menu:: 
coupez  le  refte  de  voftre  gigot  aflez  groffe- 
tnenc , & en  rompez  les  os  par  morceaux:* 
mettez  étuver  le  tout  enfemble , avec  un 
peu  de  verjus,  depoivre,  de  poudre  blaaw 
çbea  & l’aflàifonnez  defel.- 

Lait  Urde\ 

• \ > 4 

Prenez  quatre  ou  cinq  pintes  de  Laît£ 
mettez-le  bouïillir  dans  une  poëfle  : quand 
il  bouillira,  prenez  du  lard coupez-lü 
comme  des  lardons,  $c  les  mettez  dedans 
voftre  Lait  : prenez  un  cent  d* oeufs, battez- 
les,  ôc  les  coulez  par  l’étamine  : eftant  cou* 
Iez,mettez-îes  auffi  dans  voftre  Lait  bouil- 
lant avec  un  peu  d’épice  Ôc  de  fafPran;- 
quand  il  aura  bien  bouilly , mettez-  y du  fcl* 
éc  plein  un  verre  de  verjus  : cela  fait,  oftez- 
icde  deftus  le  feu,&  le  mettez  en  prefle  une* 
itlîit  entière;  le  lendemain  vous  le  trou- 
»erezfcrftie^n  iWte  quç  vous  le  pourrez^ 

Ç£  >i< 
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couper  par  morceaux,  ce  qu'il  fera  bon  è| 
faire  j éc  apres  lardez- le  de  doux  de  gi- 
rofle, & le  faites  frire  en  dufain  de  Porc 
un  peu  clair  : mettez -le  enfin  en  plu- 
fieurs  plats,  deux  ou  trois  morceaux  danp. 
chaque  plat.  - 

ISlanc  manger  de  Chapon. 

• » • ' 0 - • . * 

•;  Prenez  des  blancs  de  Chapons  bouillie 
©u  roftis , hachez-les  bien  menu & les 
broyez  avec  des  amandes  âc  des  pignons? 
partez  le  tout  par  l’étamine , avec  du  cy- 
nanome  & de  l’eau  rofe  : cela  fait,  faites  le- 
frire  avec  de  bon  beurre  frais,  du  fel  2c  du- 
fucre,  en  forte  que  le  tout  foit  aifezJié. 

N - r 

* - • * r »t  ‘ 

C : 'Bride  aux  Veaux . 

Faites  une  efpece  de  parte  avec  delà 
farine , des  jaunes  d’œufs , du  beurre,  du 
lucre,  de  l’eau  rofe,  du  fel)àdifcretion,  & 
un  peu  de  fromage  blanc  : cela  fait,  graiflez- 
de  beurre  une  feuille  de  papier  /ur  laquelle 
vous  étendrez  voftre  parte  de  l’épaillèut 
de  deux  doigts  : faites- la  cuire  au  four,2c 
quand  elle  fera  cuite,  tirez-la , fendez-1#  • 
vf  ac  dertus  à J»  mefurc  4*un  demÿ  doigt, 
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y mettez  du  jus  d’orange,  du  beurre  fondu 
8e  du  fucre. 

\ 

JTolaiîlè  à lafituve  7(obert. 

’ Dretfez  comme  une  efpece  de  ChapoV 
enpafte  j faites*  le  cuire,  & quand  il  fera  à 
àdemycuit,  prenez  des  jaunes  d’arufs  8t 
du  verjus,  avec  un  peu  de  bouillon  & de 
poudre  blanche,  que  vousmettrezdedansr: 
cela  fait,  achevez  de  faire  cuire  voft  re  Cha«~ 
pon  en  l’état  où  il  eft,&  y adjoûtez,fi  voufe- 
voulez,  des  aigrets  8c  des  guoi  Ici  l'es. 

'.w  Sauce,  à £b*pûns. 

! r ' A •.  V ’ t 

^ ~ - y •»  * « •*  - •*’  „*  » * 

Prenez  un  pair.  haflé,&  les  foyesdevds- 
Chapons,  & meffne  de  ceux  de  Poules  fi 
vous  voulez;  faites-îes  hsflcrlesuns&  les 
antres  diffus  les  charbons  ; mettez  trem- 
per le  tout  avec  un  peu  de  vin,  8c  eftanr 
trempé , palIez- le  par  l’étamine  avec  de 
mqpucs  épices,  de  la  canelle,du  vin  rouge, 
du  verjus  8c  du  vinaigre  ; mettez  le  dans  la 
Bchèfrite  fous  vos  Chapons  pendant  qu’il* 

fcoftironf;  faites-le  bouillir  fur  les  chas* 

---  ■ 

feons,  & l’afTaifomiéz  de  ici*- 
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*Pans,Raifans,  Cigognes,  Tferons,  Ouftardes} 

Grues,  G entes,  Jd autour:,  Cormorans. 

Plumez-Ies'  à fec,  & particulièrement 
les  Cigognes , de  meftne  que  les  Cignes: 
laiftéz  les  teftes  & les  queues  à ceux  auf-- 
quels  il  eft:  à propos  de  les  laiffer , & aux 
autres  les  pieds  & les  teftes. 

A l'égard  du  Faifan,  on  luy  ofte  ta  queuèV 
& quand  il  eft  cuit,  on  la  luy  remets 

Tlouy/ers.; 

Plumez-les  à fec,  paftez-les  par  deftustè^ 
ftu,  laiftez  leur  les  pieds/aites-les  roftir3âfi 
les  mangez».. 

A'tidécoqs,  ou  'P'idecoq^sX 

Plumez-les  comme  les  precedens,  fai» 
tes-les  roftir,  & les  mangez-  avec  du  fêlé. 
Or  en  paffant,  apprenez  qu’il  y a de  cer- 
tains oyfeaux  que  les  Cuifiniers  ifeflFb n* 
drent  point,  & qui  ont  les  boyaux  fort- 
gros  & fans  ordure,  comme  les  Alloüettes* 
parce  qu’elles  ne  mangent  que  du  gravier 
& du  fablon;  & les  PLouviers,  parce  qu'il# 
oe-fe  repaiflenc  que  de  vent» 

~ . * 
• .. 

r * 
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Cygnes 

L'on  plume  le  Cygne  de  mefme  qu’uft 
Couffin,  & il  le  faut  échauder,  le  refaite; 
ôc  l’embrocher:-  arçonnez-le  en  quatre 
lieux,  & le  faites  roftir  avec  la  tefte,  le  bec  - 
& les  pieds , fans  plumer  : mangez-le  au 
poivre  jaune,  & remarquez  que  l’on  le- 
peut  dorer  r pour  quoy  faire  il  en  faut1- 
fendre  la  telle  jufques  aux  épaules,  le* 
fouffier,  revenir  au  long  du  ventre,  l’é- 
corcher, le  reveftir  de  fa  peau,  l’arçonner 
de  brochettes,  & enfin  le  dorer. 

g Sanglier^  ou  Cerf'boü'tîly  aux-  na'vetu  - 
« . » ^ , * 

'Faites  tremper  8c  en  fuite  bouillir  dans* 
de  l’eau  voftre  piece  de  Sanglier  ou  de' 
Cerf:  cela  fait,  remettez. lâ  dans  de  bon 
bouillon  ; 8c  quand  elle  fera  cuire,  cou- 
poz-la  par  cernes,  & làgarnijfTez  de  navets- 
qui  auront  cuit  auffi  dans  de  fon  bouillon, 
car  il  faut  que  vous  remarquiez  en  palîant 
que  les-  navets  ne  cuifent  point  dans  du  • 
vin  , ny  dans  aucune  autre  liqueur  qv& 
foi*  aigres 

. .....  . • ••  ♦ "V  • 

• i * *■* 

V 

O ■ *• 
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O y féaux  de  7(iyierc* 

Il  ne  faut  point  larder  les  Canards,  ny  VI 
Oyes,nyles  Cygnes,  ny  les  Grues, ny  lrt 
Cigognes , ny  les  Butors , ny  les  Faifans, 
ny  les  Paons , mais  il  les  faut  piquer  dé 
doux  de  girofle,  & les  arrofer  avec  des  lar- 
dons attachez  à de  petites  brochettes,  en- 
femble  avec  du  vinaigre  où  il  y ait  dufèï 
menu  5c  de  la  poudre  commune;  5c  remar- 
quez que  ceux  qui  font  ainfl  aflaifonnez', 
doivent  eftre  mangez  froids* 

Que  fl  vous  voulez  les  mangerfecs,  lar- 
dez-les  de  clou  de  girofle  comme  deflus,- 
fervtz-les  avec  du  fel  menu,  5f  gardez- 
vous  bien  de  les  arrofer.  - 

i ^ 

Lamproye  de  chair.  . 

* 

Prenez  une  telle  de  Veau  5c  un  Chapoft*. 
faites* les  bien  cuire- enfembie  : cela  fait, 
prenez  de  la  chair  de  l*un  5c  de  l’dutrc,  ÔC 
les  meflez  auffi  enfemble  en  guife  d’ha- 
chis, avec  de  la  poudre  decanellc,  du  fucre*- 
du  poivre,  du  clou  de  girofle,  5c  du  lelà* 
diferetior,:  envelopez  vôftre  telle  de  Veau 
un  peu  defolTée  dans  tout  ce  compote,  5c 


— P — . 


- — 
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en  formez  la  langue  en  guife  de  Lamproye 
ou  d’Anguille  , mettez  la  cuire  dans  un 
four  deflus  une  tuille  : faites  une  lauce  de 
pain  haflé  trempé  dans  du  vin,  & un  peu 
de  vinaigre,  de  la  canclle,  grande  quantité 
de  fucre,  6c  un  peu  de  moutarde  : palTez  le 
tout  enfemblc  dans  l'étamine,,  2c  en  fuite 
faites-lc  bouillir.  Quand  il  fera  queftion 
de  fervir,  mettez  voftre  faucc délias  voftre 
?amprove,  & la  fucrez  fortement. 


* ■ * * 


Jambon. 


Faites  tremper  voftre  Jambon  dans  de 
l’eaii  : quand  il  fera  bien  trempé,  faites- le 
cuire  avec  de  la  lauge  6c  quantité  d'autres 
bonnes  herbes  : lors  qu’il  fera  cuit,  levez 
la  peau  de  dellus , 2c  le  piquez  de  laurier 
Sc  de-rofmarin  : faices-le  refroidir,-  Sc  le 
ferveïz  à la  moutarde. 

Remarquez  que  les  Jambons  de  venai- 
foii  & autres  viandes  fujée§,  s’appreftent 
Sc  feiervent  demelme  forte. 

• - v s ü . 

^ te  Entremets  d'un  Cygne. 


h f -V  J- 


■ 


Prenez  un  Cygne,  mettçz-le  en^éta^ 
i'eftrç.  rp%:i  je  lc.4iie.tte*  .4  la,  broche; 

Dd 


S » 
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pendant  qu’il  roftira  ^ faites  une  pafftt? 
claire , telle  que  nous  l’avons  décrite  ey- 
devant  j arrofcz- en  voftre  Cygne,  en  forte 
qo’elte  puifl'e  cuire  deflus  la  peau,  & faire 
comme  une  efpece  de  cYoufto;  au  -relié, 
-prenez  garde  qu'il  n’y  ait  rien  de  rompu, 
•ny  aifles,  nycuifles  ; & pour  bien  faire,  il 
en  faut  drefierde  col  de  mefme  que  s'il  na- 
çeoit  dans  l’eau  : ce  qui  n’eft  pas  fi  diffi- 
cile que  vous  pouvéz  vous  periuader,  car 
pour  en  venir  à bout , vous  n’avez  qüa 
ficher  une  brochette  dans  la  telle  qui 
paire  tout  outre  le  long  du  col  jufques  jen- 
tré  les  deux  ailles , en  forte  que  le  col 
tienne  bien  ferme;  une  autre  au  delfous 
des  ailles,  une  autre  aü  travers  des  cuilfes 
devers  le  haut , encore  une  aux  mefmes 
cuiffes  divers  les  pieds  , & enfin  trois  à 
chaque  pied  pour  les  étendre-:  qdand  il 
fera  bien  cuit  ^ Sf  bien  doré  de  & pâte, 
tirez  le  de  là  broche,  & en  oftez  toutesfe 
brochettes,  excepté  celle  du  col  : faites  en 
foi  te  une  tirade  de  pafte,  qui  foif  forte  & 
épaide  d'un  bon  poulce  & un  peu  plus: 
faites-la  cuire  fans  boüillir , & peindre  “ 
verd  comme  un  pré  bien  herbu  56ij 
aufïï  dorer  oû  argenter  voftre  Cyg^f 
$ue$  environ  deux  doigts  près  du  £cd$  &/ 
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remarquez  qu’il  faut  au  moins  dorer -le 
bec  & les  pieds  : ayez  un  manteau  volant 
qui  foitdebeau  fandal  vermeil  par  dedans, 
&c  armoiriez-le  par  dehors  de  telles  armes 
ou  autres ‘figures  qu’il  vous  plaira  Servez 
v-oftre  Cygne  delîus  cette  pafte,  couvrez-*, 
le  en  partie  de  ce  manteau,  & mettez  au- 
tour huit  bannières  qui  tiennent  à de  petits 
ballons  de  deux  pieds  & demy  de  long»  & 
qui  foient  aulïi  armoiriées  comme  defllis. 


i Chaudeau  à Lt  Flamande, 


Mettez  de  l’eau  bouillir  fur  le  Feu 
préparez  autant  d’écueHes  que  vqus  au- 
rez de  perfonnes  à fervir  : pour  chaque 
éeuelle  préparez  aulîi  detfx  jaunes  d’etufs, 
& deux  fois  autant  de  vin  blanc  que  vous 
aurez  mis  d’eau  fur  le  feu  : battez  en- 
fçmble  les  «su fs  & le'vin , & en  fuite 
verfez-Jçs  en  filant  d^tis  cette  eau  qui 
fera  fur  le  feu,  avec  du  fel  à diferetjott: 
fi  vous  y voulez  du  beurre , vous  y en 
pouvez  mettre,  mais  cela  n’eft  pas  ne- 
çefiaire  : quand  le  tout  aura  bcüilly,  met- 
tez du  pain  dans  vos  écuelles , devoftre 
chaudeau  par  delfiisv  y 
' . /■  * N / * - . . 
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Vermeille.  • . . 

Prenez  du  vin  vermeil,  du  vinaigre  & 
de  la  canelle*,  paflez  le  tout;  par  l'étamine, 
& le  faites  boliillic  avec  de  la  moüelle  de 
.Bœuf;  ayez  des  Perdrix,  des  Pigeons,  ou 
dés  P pu  {Tins  cuits,'  mettez- lésons  un  plat 
avec  du  rofmarin  haché  bien  menu  , vej~ 
fez  voftrebroiiet  par  deflus,&  quaud  vous 
voudrez  fervir , n’oubliez  pas  d’y  mettre 
grande  quantité  de  fucre,  & de  garniües 
bords  du  pl.at.de  doux,  de  girofle  entiers. 

..  . Mouton  au  Jaunit. 


, Prenezfen  le  flanchet,  & le  faites  cuire 
dans  de  1^ eau  -,  délayez  avec  du  verjus,  di| 
vin  & du  vinaigre,  une  cloche  de  gingenv 
bre  battu,  de ,1a  poudre  ôç  du  faflran,  M 
,veifcz  le  tout  dans  voftre  pot.-  •>- 

*r  - . ,i 

,*Ç  , , <v  , « w -•  w , « < - •»  » 

, ; Saucijps  de  “Boulogne. . 

* t » % 4 r 

» * » * , 

Prenez  de  la  chair  de  Boeuf  Sc  de  celle 
de  Pourceau  maigre^  autant  de  l’une  que 
de  l’autre,  par  exemple,  utîe  livre  de  cha- 
cune ; oftçÉ-cn  les  peaux,  & la  hachez  bien 


t 
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menu  avec  une  livre  de  lard  gras  & nou- 
veau : pour  affembler,  prenez  cinq  drag- 
mes  de  poivre  battu,  deux  dragmes  depoi» 
vre  entier,  & une  dragme  ou  environ  de  fel 
bien  tnenu  ; méfiez  bien  le  tout  enfemble,- 
& le  mettez  dans  des  boyaux  de  Bœuf  qui 
foient  bien  nets,  bien  ferrez,  & bienpref- 
fezr:  liez- les  d'un  grand  demy  pied  de  long; 
chacun  àpartjtenezilesdans  le  Tel  l’efpacc' 
de  deux  jours,  & enfin  mettez-les  fccher 
à la  cheminée.  5 

S'auciJJes  de  bUne  de 

Faites  boiiillir  un  Chapon  avec  de  h% 
graifTe  de  Boeuf,  & un  morceau  de  lard 
gras  : -cela  fait,  hachez*  &£  meflez  le  tout, 
enfemble  avec  de  la  poudre  blanche  , de 
la  marjolaine,  du  lait  de  Vache,  & demy- 
douzaine  de  jaunes  d’œufs  j empliflez-cn 
des  boyaux  de  Pourceau,  & n'oubliez  pas 
de  les  bien  faler.  Si  vous  voulez,  au  lien 
de  marjolaine,  vous  y pouvez  mettre  de 
i'oignon  haché  bien  menu  : faites-les  cuire 
un  bouillon,  & donnez-vous  de  garde  de- 
les  trop  emplir,  de  peur  qu’ils  ne  crevent. 
Quand  vous  én  voudrez  manger,  mettes»* 
^ les  fur  le  gtH , & remarquez  que  ces  Saus»» 

Dd  Ü|  , 


« 
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ci  (Te  s font  bien  meilleures  chaudes  qo$ 
froides,  h ~ c 

Saucijfts  de  Gigçt  de  Venu* 

Ces  fortes  de  Sauciftes  fe  font  demefn^r 
que  celles  de  chair  de  Pourceau  : U eft  feit- 
lement  à remarquer  à leur  égard,  qu'elles 
font  meilleures  faites  de  huit  jours  qtffc 
fraifehement , 8c  qu'il  y faut  mettre  du 
fàffran,  8c  les  bien  tremper  dans  du  verjus» 
Remarquez  aufîi,  puis  que  nous  ayons 
parlé  des  Saucilïès  de  Pourceau,  que  poig 
les  bien. faire,  il  faut  prendre  de  la  chaif 
de  U cuifTe  bien  faine  8c  bien  fîaifche*. 

• ••  - -s  - . • • • «v.  * ’i  > 

^ » / . ..  Andoiiiffés , * • - : - 

Tout  le  monde  fçait  que  l’on  les  fait  de 
petits  boyaux  de  Pourceau  que  l’on  hache 
bien  menu  , & que  l’on  met  dans  de  plus 
gros  : enfin  cela  eft  fi  commun,  que  je  ne 
daignerois  en  parier  davantage  y &c  le  peu 
que  j’en  ay  dit.,  a efté  par  fuite  des  Sau- 
cifles. 

, . , “Boudin.  ' **■ 

* * - ■%,*■  ; * » 

- L'on  fait  deux  fortes  de  boudin  du 
blanc,.  & du  noir,  pour,  ainfi  dire  : le  defr 
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tie r fe  fait  avec  du  fang  de  Pourceau  ; éc 
:ela  eft  aufli  bien  commun.  A l'égard  du- 
premier,  c'eft  la  mefme  chofe  cjue  la  Sati- 
ciire  dont  il  à efté  parlé  cy- devant, 

£**•>•• - >->■  v : .Y-  . . y •• 

jyiverfes  fines  de  Sauces  pur  lçs~  X 
t jours  qrat.  Y r: 


v;v  : ^e  Sdtice,a  U Voyait. 


* Prenez  dû  vin  vermeil  & du  Vinaigre^ 
awant  de  l’an  que  de  l'autre,  dela*cai;ellé  * 
tütiere,  des  doux  de  girofle  & du*  fucm* 
omettez  le  tout  bouillir  dans  un  pot  juf- 
tjies  à ce  qu’iPfoit- diminué  quai*  de  moi>- 
ti:rd£  fervez  cette  fauce  fur  de  la  venaiion. 


Sdute  Je  yendifett. 

■ Vrentznn  peu  derpain  ha  fié,  de  came-* 
lâe,  ou  de  potage  de  venaifon,  des  menue* 
éfices,  & de  la^smelle*,  faites  pa&ér  le  tout 
par  l'étamine,  & enduite  boüillir  avec  dn- 
fac:c , une  douzaine  de  doux  de  girofle* 
cnrhrs,  & du  fel  : que  fî  vous  n'avez  poiutr 
de  capeline,  ou  de  potage  tel  que  nous- 
avonsdit, prenez  du  vinaigre:  cette  faucft 
fet  à Cerfs , à Biches,  à Chevreau»; 

D d iiiÿ 


S ■'»  - 
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à Sanglier,  & à d’autfes  femblables  VC» 

naifons*  i * • 

Sauffè  froide. 

Prenez  des  Foufïins  avec  leurs  foyes  k 
leurs  jufiers  ; faites  boüiljir  Je  tout-enfèix- 
ble  avec  un  peu  de  lard,  pour  leur  donne- 
gooftî  quand  ils  feront  cuits,  tirez- les,  é. 
les  laiflèz  refroidir  : cela- fait,  ayez  du  pa« 
.blanç  trempé  dans  du  vinaigre  & du  vêrju^ 
avec  dubled  verd,  de  la  marjolaine,  di 
•perfii,  & delà  faügê  : paflez  le  tout  pa 
rétamine,  meflez-y  dii  gingembre  blanc 
& faites  en  forte  qu’il  feit  debon  fel| 
drertèz  voftrp  fance  dans  de*  plats,*  & p 
sneflezdes  oeufs  durs  coupez  par  moitié^ 

-y  ' » ' . • . . t- 

> ; * . 

j * Stucs  chaude  . 

' V • V.., 

Ptenez  uh  pain  blanc , haflez-Iè  fur  b 
feu,  Sc  le  mettez  rremper  dans  du  vinaigré 
& du  verjus  -,  méfiez  -«y  ***  1 gingemt 
blanc  , des  doux  de  girofle  en  quanti 
& plus  que  des  autres  épices,  avec  de 
graine  & de  la  mufeade  -,  partez  le  put 
enfembleu,  le  mettez  dertiis  vdfre 
graine. 


■Jê 

•'  V,  * 
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>-•  . ■ . . . 

Sauce  notre. . 

Pâites-lade  mefme  que  celle  de  la  Lam* 
proye-,  adjoûtèz-y  feulement  un  peu  dé' 
fain-doux , &:  un  peu  plus  de  clou  de -gi- 
rofle en  poudre.  Elle  fert  à lavenaifon; 
& aux  Volailles  fauvage?,  qu’ilfaiit  ordi- 
nairement fervir  avec  de  la  fauce  noire. , 

. ' Ml 


■ ; 


Sauce  yerte . 


s:;' 


^Prenez  du  bled  verd,  de  l’pzeitt^  dë  îàr 
Ükbonde,  du  petfîl,  & au  renouveau  un 
ppu  de  poudre  blanche  ; paflez  le  tout  pac-, 
rétamine  avec  du  vinaigre,  & drefleziyoC.- 
tre  fauce. 

• Sauce  Madame.  ‘ ' 4 

»*  • . t - c " v 

t , 

'f  "Prenez  derjaunes  d'ceufs,du  verjus,  8f  , 
tin  peu  de  bouillon-,  paffezie  tout  par  l’é- 
tâmine,  avec  aiiffi  un  peu  de  poudre  btan- . 
cHe'5c  de  cinamomë  : Cela  fait,  faites- le ;• 
boüillir  avec  du  fucre,  & fervez  voftrfr-- 
fauce  avec  des  Poulets,  des*Poulardtfs,,'& 
des  Chapons,  le  tout  clyud  J &/un  peu*, 
dé  canelle. 1 ! * \ * 

>J.  ' - .-.*4-  ’>..v  h**  J V-  '*'•  ..VrWüf 
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* * * . ? 

Sauce  13  orbe-Imbert. 

Prenez  des  oignons , hachez.  les  bien 
menu , de  les  faites  frire  dans  du.  foin  de 
lard,  ou  dans  du  beurre,  félon  le  jour  gta* 
ou  maigre:  prenez  aulïi  du  verjus,. du  vi- 
naigre, de  la  moutarde,  des  mcnucs^épiccs, 
& du  Cri  j faites  bouillir  le  toutenfeinblq 
&~fervez  voftre  fauce  avec  des  Connils 
roftis,  ou  avec  du  Poiflon  tant  de  mer  que 
d’eau  douce  : vous  en  pouvez  mefme  ac- 
commoder des  ceufs,qui  fe  trouveront  fort 
bons.  * 

Sauce  d*E*fir~ 

* ' 

" . . *»•...  V 

Faites  cüiredes  pieds  de  Pourceau  avec 
de  bon  bouillon  ? quand  ils  feront  bien 
cuits,  tirez-les,  & les  mettez  roftir  furie 
gril  : cela  fait , coupez  les  par  gros  mor- 
ceaux,mettez'Ies  dans  un  plat,&dela  fauce 
verte  par  deflus;  Or  C vqpiez,  apres  qa’il| 
feront  roftis  fur  le  gril,  prenez  des  oignon^ 
hachez-les  par  le  menu,  mettez* les  dans 
un  plat,  faites-  les  étuver  avec  du  verjus,  & 

" quand  ils  feront  allez  étuvez,mcttez-y  un 
peu  de  moutarde:  prenez  en  fuite  des  pieds 
de  Mouton,  mettez- les  par  pièces  dans  «m. 
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plat,  mais  tout  chauds,  & àTinftantdes 
charbons  vifs  par  defTus-,verfezvoftre  fauce 
d’aigreur  & de  piedî  de  Pourceau  fur  vos 
pieds  de  Mouton,  & les  fervez  à l’entrée 
de  table.  . 

Frmtntcc  démenai fia. 

. . • ( \v  •-  .r  • . 

Prenez  unC  he  vreau  ouunAgneau,  c’elt 
toüt  unjroftifleï-le  &îe  hachezfort  menu* 
ayez  de  la  crefmç  & du  froment  cuit:  quand 
v pitre  bouillon  fera. froid,  jettez-le  dedans 
voftrevenaifon  avec  des  ceufs,dela  poudre 
blaçche  & de  la  marjolaine^  cela  fait,  jet- 
tez-le  dedans  voftrefromentée. 

7 » * 

_ Fromcntee  de  Chevreau. 

• A - 

^Prenez  encore  unChevreau,  Bc  le  met- 
tt»  par  morceaux  ; faitesrle  cuire  avec  de 
bonnes  herbes  & de  bon  bouillon*  ayez 
en  faite  du  froment  cuit  en  lait,  comme  fi 
Yffus  faifiez  une  feomentée  de.  poudrç 
blanche,  de  la  canelle;  & du-fucre. 

^ ...  V 'I  . < . V * 

fëour  f*ire  de  U Getdé  de  JZiundé 
en  jours  gros  -, 

» ^ , v*  * **'■''*  * * . "***  ’V'  ». 

Prenez  un  boa  Chagpn  & une  bonne- 
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Poulie  qui  foie  bien  charnue,  avec  un  gi- 
goteau  & un  ou  deux  pieds  de  Veau;  lavez 
bien  toutes  ces  viandes  dans  trois  ou  quatre 
eaux:  cela  fait,  mettez  le  tout  dans  un 
grand  pot  vernille,  avec  une  petite  pincée 
de  fel,  5c  une  once  de  raclure  de  corne  de 
Cerf,  enfermée  au  large  dans  un  linge 
blanc  qui  foit  délié  ; mettez-  y en  fuite  une 
fujfKfante  quantité  d’eau,  parce  qu’il  ne  le 
faut  pas  remplir  : quand  vous  l’aurez  écu- 
me, tirez  en  la  grailTe  qui  fumage  à me- 
fure  qu’il  bouillira,  avec  une  cuilliere d’ar- 
gent ; & faites  tellement  cuire  voftre 
viande,  qu’elle quicte  les  os:  eftant  ainfi 
cuite,  paffez-en  le  bouillon  par  une  fer- 
vjette  blanche,  fans  prefter  la  viande,  car 
ilfau:  qu’elle  demeure  comme  ft  vous  la 
vouliez  manger  : 5:  en  effet  en  cet  état  ne- 
fera- 1- elle  pas  à rejetter  : apres  cela,  met- 
tez le  bouillon  que  vous  en  aurez  tiré,  dans 
un  autre  pot  aufli  vernille,  5c  p reliez  par 
deiïüs  le  linge  ou  vous  avez  voftre  raclure 
de  corne  de  Cerf,  fi  vous  y en  avez  mis; 
oftez-en  la  graille  le  plus  que  vous  pourrez, 
couvrez  voftre  pot';  &c  rcmarquez'eh  paf- 
fant  que  voftre  déc-oétion  , dans  quelque- 
•♦•grand  pot  que  vous  l’ayez  fait  cuire,  ne- 
doit  pas  monter  à plus  de  trois  chopines; 
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ôç  qu’en  Efté  pendant  les  grandes  chaleurs 
il  la  faut  ferrer  dans  une  cave  ou  dans  un 
cellier  j en.  Hy  ver  dans  quelque  autre  lieu  . 
Or  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir, 
dégfailTez- la  derechef  avec  une  cuiiliere 
d'argent,  6c  en  fuite  mettez  la  toute  en- 
tière dans  un  chaudron,  ou  dans  un  autre 
vaille, au,  fur  un  feu  clair  de  fans  fumée; 
faitef  -la  fondre, & au  mefmeinftant  qu’elle 
fera  fondue  de  chaude,  prenez-en.  trois  ou 
quatre  cuillerées,  mettez -les  dans  une 
é eu  dite,  de  avec  cela  délayez  un  bien  pen 
de  faffran  , que  vous  verferez  aufïï-toft 
dans  voftre  pat,  fans  oublier  de  rincer  en- 
core l’écuelle,  pour  en  tirer  ce  qui-y  fera 
refté  de  la  teinture  de  ce  faffran  : cçla-fair, 
jette z y une  dragme  de  canelle,.concajlée 
dans  le  mortier,  ou  moins  fi  vous  voulez,, 
^avec  une.  demy-livrc  de  fucre  coupé  par 
morceaux  : apres  quay,  prenez  trois  blancs 
d’eeufs,  de  leurs  coquilles  écralécs,  mettez 
les  dails  un  plat, battez  les,  de  les  reduifez 
^nmouffe  avec  un  petit  ballet  de  jonc,  ou 
cinq  ou  fi.x  brins  de  boulleau  bien  nets  86 
bien  liez  ènfeiqble  : cela  fait,  mettez-les 
dans  voftre  vaifteau,  de  le  remuez  bien  avec 
voftre  ballet  ou  voftre  boulleau  : mettez-le 
jÇyCi  le  feu,  de  pendant  qu’il  chauffera,  pre- 
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ne*  encore  deux  autres  blàhcs  d*  oeiiFs  « 
leurs  coquilles , preparcz-Ies  comme  tes  I 
precedens,  & quand  ils  feront  bien  prépa- 
rez , jetre.z-Ies  dans  une  chauffe  : prenez 
garde  alors  bien  foigneufement  quand  vof- 
tre  décpûion  commencera  à bouillir,  & 
que  l'écume  s’eo  élèvera , car  au  mefrae 
inftant  il  ne  faut  pas  manquer  de  le  jetter 
tout  chaudement  “dans  cette  chauffe  : cela 
fait,  paffez-en  par  trois  eu  quatre  fois  là 
videur  d’un  plat  à chaque  fois,  & te  ren- 
verrez en  mefme  temps  dans  la  chaiiffe, 
jufques  à tant  que  voftre  bouillon  foit  clair 
& qu’il  ne  foit  plus  louche,  comme  il  eft 
toû jours  quand  on  le  tire  du  feu:  quand 
v il  fera  tout  parffé,  diftribuez-le  en  deux  ou 
trois  plats,  ou  autres  vaifleaux  j couvreis- 
les  & les  mettez  en-Efté  dans  un  lieu  fçaiS, 
où  voftre  gelee  le  pourra  faire  & lier  plus 
facilement.  Remarquez  'qu*  en  temps 
d’Hyver,  lors  que  vous  aurez  mis  voftre 
bouillon  tout  chaud  dans  la  chauffe,  iîfàu- 
dra  mettre  autour  de  cette  chauffe  JltK 
réchaux  de braife  allumée,  de  peur  quej$ 
bouillon  ne  s y congèle,  éc  afin  auffiqijjl 
puiffe  mieux  pâffer  : ce  qtfil  nèfètrjw 
mefme  hors  de  propos  de  faire 
£fté,  mais  avec  un  feu  médiocre,  $c  prfc 


■ ■ ' - . ....  . — ■ — 
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çipalementlors  que  vous  aurez  patte  envi- 
ron les  deux  tiers  de  voftre bouillon,  afin 
d’entretenir  le  refte  en  chaleur , & qu’il 
puiile  mieux  -couler.  Vous  obferverez  la 
mefme  chofe  enfaifantla  gelée  depoiflbn. 

"Blanc- manger  de  Viande  d'amandes. 

Prenez  un  bon  Chapon,  ou  une  bonne 
Poulie  bien  charnue , & un  bon  pied  de 
Veau  ; préparez  le  tout  comme  cy- devant, 

& le  mettez  bouillir  avec  une  fuffifantc 
quantité  d’eau  : l’ayant  écume,  ad joûtez-y 
le  poids  d’un  efcu  de  fel,  & le  faites  cuire  / 
en  forte  que  vous  le  puittiez  pafler  deux 
fois  par  une  ferviette  blanche , fans  en 
prefler  la  chair,  & que  le  bouillon  rt*ea 
monte  qu’envirorv  à une  pinte  ou  deux 
livres-:  cela  fait,  retenez  deux  onces  de  la 
ichair  de  l’eftomaeh  de  voftre  Volaille, 
âpres  en  avoir  otté  la  peau  4 rirez  voftrè  * 
bouillon, & le  faites  repofer-:  ayant  repofé, 
dégrailfcz-le,  & le  mettez  en  un  lieu  frais, 
jufques  à ce  qu’il  foit  pris  ou  gelé  : apres 
cela  dcgraifsez-ie  derechef , & en  iuité 
mettez -le  fondre  dans  un  poiflon  fur  du 
feu  fans  fumée  : eftant  fondu chaud,vetf-  * 
fez- le  dans  un  plat  d’eftain , oudans  un 
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' garde-manger,  & prenez  la  mie  bien  blan- 
che d’un  pain  de  deux  liards,  trempez. -la( 
■?dans  de  l’eau  belle,  claire  Si  fraifche  : ef- 
' tant  trempée,  prelFez-la  avec  la  main, & fa 
pilez  dans  un  mortierde  marbre  avec  les 
> deux  onces  de  chair  de  l’eftomach  de  vof- 
tre'Volaille  que  je  viens  dire  qu’il  falloir 
retenir,  & qu’il  faut  hacher  bien  menues, 
pour  les.piler  avec  voftre  pain,  apres  avoir 
trempé  avec  de  voftre  bouillon  : çela  fait, 
mettez  l’un-&  l’autre  infufer  l’efpace  d’une 
heure  au  coin  delà  cheminée,  & dans  du 
meCme  bouillon  : pendant  quoy  vous  pi- 
lerez aulli  dans  un  mortier  quatre  onces 
de -bonnes  amandes  douces  Sc  pelées  ; Sc 
au  boytdei’heure  que  voftre  pain  Si  voftre 
chair  d’cftomach  de  Volaille  auront  infufé, 
mêliez  dans  vos  amandes,  une  once  de 
bonne  eau  rofe  j mettez  les  amandes  & 
l’eau  rofedan?  le  pot  ou  infyfe  voftre  chair 
Sc  volhie  pain > apres  quoy  lai  liez  encore 
infufer  ces  quatre  ehofes  cnfemble  l’efpace 
d’une  heure.  Si  au  bout  de  ce  temps  paftez 
Encore  le  tout  par  une  ferviette  bien  blan- 
che Si  bien  nette,  & enfin  mettez-  encore 
dans  un  poéllon  ce  que  vous  aurez  paâe 
-avec  quatre  onces  de  bon  fucre»;  faites-lc 
peibpmllir,#  apres  avoirh^vüu,T|^ 


v 
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fez-îé  dans  un  ou  deux  plats  : cela  fait,  fai.. 
tes  le  refroidjr,  prendre,  oo  geler,  & tous-’ 
en  fervez'qnand  vous  enaurerbefoin. 

1 s*-\-  . "v  *■  r ' •‘«r  ,<;< 

> . ’Zflanc  tn<tvg:_f  d' Amendes:  - - ' > 

' • ■ ■ • ' • -» 

Prenez  des  Amandes,  pelez -les,  broyez-  ' 
î^s,.&k*s  palîezpar  l'étamine,  avec  un  peu 
demre^cpain,  de  l'eau  chaude,  du  vin* 
alanc,  du  verjus,  de  la  poudré  blanche  & 
du  fucie,  en  forte  que  le  tout  foit  bien  lié 
& bièn  fucré  : cela  fait,  mettez  lé  tout  dan*- 
un  pot  de  terre  vernillé^  le  faites  bdnïlliu 
fur  les  charbons,  en  le  remuant  toujours? 
quand  il  fera  prefquc  cuit-,  .aflaifonnez-le 
à voftre  gouft/foit  avec  des  Chapons,  oit 
autres  viandes  rofties,  & mefme  avec  tou* 
tes  fortes  de  fritures  depoiilbn  : en  tout 
c<fs , mettez  y quantité  de  dragées , & fi 
vous  le  voulez  de  crefme  jaune  ; pendant 
que  vous  le  ferez  cuire,mertezv  du  faffian 
àdiferétion. 

Lait  d' Amandes.  > ; ’ 

'i  * ~ IvV  iV ; . Vf  I ■■*'*+ 

Pfënez  de  belles  Atbandes,  qui  ayen^ 
trempé  un  jour  & une  nuit  dans  deTeau^î 
einforte  qu’il  ne  foit  plus  bëfoirijdè  lefv 
échauder  pour  les  peler  ; broyez- les  dans* 

S e.  . - * 
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Mil  mortier  avec  une  mie  de  pain  blanc 
radis  J trempez -les  dans  de  l’eau  bouillie, 
& les  pafsez  par  l’étamine:  mettez- les 
apres  dans  un  pot,  faite  s -les  bouillir,  6c  y 
mettez  un  peu  de  fel,  6c  du  fucrë  à difcre* 
tion. 

' . Çtrpne  d*  Amendes , . 

Prenez  des  Amandes  qui  ayentffflmpé 
un  jour  &.une.nuit  entiers  en  fort^qu’elle* 
fc  puifsent  peierfans  chauffer  : broyez-lcs- 
dans  un  mortier,  Sc  ies  détrempez  dans  d» 
vin  blanc:  pafsez-les  dans  une  étamine  bien» 
épaifse,  mettez- les  fur  le  feu  dans  un  por 
vernifsé  , & les  faites  bouillir , én  les  re- 
muant toujours  avec  une  cnil  lier e,  depeuL 
quelles  ne  brûlent';  mettez^  y enfin  bien* 
peu  de  fel  6c  du  fucre  àdifcretiou^  / 

• / ■,  *■*  # 

„ ; GfgemoudJ* 

Prenez  de  lFôrge  mondé , & lè  faites» 
«ùke  jufques-à  ce  qu’il  foie  tout  crevér 
cela  fait;  ayez  des  amandes  pelées,  broyez* 
îes  dans  un  mortier,  & les  détrempez  avec  . 
de  l’eau  claire  bouillie:  pafsez  enfemMe-.-  ! 
voikeior-ge  &.v os  amaudesdans  une  éta- 
mine mettez  dans  un  pot  net  ce  que: 

,«  t '*2  “•  y "J*  1 
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Vous  aurez  paf$é  : faites-le  bouillir  devant* 
le  feu,  loin  de  la  fumée;  mettez- y du  fef 
rÿifounabîement  & du  fucre,  & remuez 
toujours,  de  peur  qu’il  ne  bi  ule» 

Je  vous  donne  avis  en  pafsant,  que  cet- 
©rge  mondé  excite  le  dormir,  & eft  fort' 
propre  aux  pauvres  malades. 

Pour  faire  des  Potages  de  Poiffon  <f& 
temfs  de  Carefme , & aux  autres 
jours  maigres  de  toute  l'année » 

*3  , T otage  AngttiÏÏe* 

■.  » . î 

Prenez  une  Angtiillè,  mettez  la  pat" 
tronçons,  & la  faites  un  peu  frire  dans  dit' 
beurre,  jufques  à ce  qu’elle  ait  pris  de  la 
couleur  roufselette  : cela  fait,  mettez  vos 
tronçons  dans  un  pot,&  ayez  du  pain  hafle 
fur  un  gril  : faites-îe  tremper  dàhs  de  la  ' 
purce  de  pois,&  lorsqu’il  fera  ainfi  trempé,.  < 
pafsezde  par  f étamine  avec  un  peu  devin 
vermeil,  du  verjus,  & un  filet  de  vinaigre:, 
mettez  le  tout  dans  le  pot  où  font  vos 
tronçons  d’Anguille,  & les  faites  bouillir' 
enfemble,  avec  de  la  mufeade  battue,  du; 
.clou  de  girofle,  des  menues  épices,  ÔC  du  ' 
fâfïran  *>  cela  fjût,  ayez  des  oignons , qui  * 


* . . f 
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;ayent  boüilly  & cuit  dans  de  l’eau  de  putéi*- 
de  pois  : paflez-les  par  l’étamine,  & met- 
tez dans  voftre  pot  ce  que  vous  aurez*, 
paffe  : gouftez  enfin  fi  le  tout  éft  de  bon- 
tel,  & drefïez.  ' 

Autre  façon*'  ' 

. J ■ • Str  . . . 


Prenez^ine  Anguille,  écorchez- la,  fèrç*; 
dez4a  par  le  ventre,  & en  coupez  la  telle 
Sc  lerefte  du  corps  par  tronçons  : mettez  „ 
vr>s  tronçons  dans  un  plat  avec  du  beurre, 
du  verjus,  & un  peu  de  bouillon,  faites- les 
cuire  fur  un  réchàut,  & les  alîaifonnez  deb 
bonnes  épices  : cela  fait,  mettez  des  crouf- 
tes  de  pain  dans  un  autre  plat,  faites-les 
mitonner  avec  vcftre  bouillon  d’anguille-.- 
aufii  fur  le  rcchaut,  &r  quand  il  fera  bieir 
mitonné,  mettez  vos  tronçons  par  deflus,- ,, 
avec  des  culs  d’artichaux. 

./  ■ , * g~.  . tf,  jr. 

* x,  T otage  d ' Ecre'v  ijfas.  ; *'* 

Prenez  des  EcrevifTes,  faites-les  cuire  - 
dans  de  l’eau,  du  vinaigre  & dufel  ^ defof- 
. fez  les,  & leur  Uilîez  feulement  les  pieds-, 
entiers 6c  fans  les  défofler  : mettez-ks  -, 
dans  une  pocfîa-,  ou  vous  les  ferez  frire  - 
avec  du  beiirre^oux,  ccKperfil  haché  bien  ^ 


t 
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fdenu,  ïû  verjus,  un  peu  de  bouillon,  du 
feï  Sc  des  épiceries  : prenez  en  fuite  les 
defo(ïèmens,  pilez -les  bien  menu  dans  un  . 
mortier  avec  une  cuillerée  de  bouillon,  SC 
partez  le  tout  dans  un  linge,  ou  dans  une  v 
Ferviette  bien  nette  : faites  mitonner  des  •>' 
crouftes  de  pain  ; quand  elles  feront  rni-’~ 
eannée^  mettez  vos  Ecrevirtes  par  deflusj» 
Sa  lors  qüc  Vous  ferez  preft  à fervir  fur' 
tâblë,'  jettez  dertüs  vos  Ecrevifles,  & def- 
ftft  vos  crouftes  de  pain  le  Jus  ou  le  bouïU‘~ 
fôn  que  vous  aurei  tiré  de  vos  defoftëi;- 
tbiénsi > ' 

’Bifbye  de  ‘PoiJJofi . - 

« *.  » •*  ,fc  • 1 V*  . k » < 

;v  Çr*éneziTne  bonne  $c  grofTe  Carpe  laif»? 
tée,  & la  defollfzî  hachez -la  bien  menu* 
mettez-la  dans  un  plat  avec  dir  béurre,  SC* 
l’a ffai formez  de  fel  & d’un  peu  d’épiceries': 
prenez- en  en  fuite  la  laitte,  & la  faites- 
bouillir  à*  part  avec  les  defoftëmehs, -du  ^ 
beurre,  du  thin,  du  fel,  un  oignon,  & du 
clou  de  girofle  : faites  au!E  bouillir  voftre 
hachis,  Sc  en  mefmc  temps  mitonner  des 
crouftes  de  petit  pain  dans  le  mefme  bouil- 
lon dans  lequel  Ce  hachis  & la  laitte  cui  - 
ront î cela  fait,  jettez  voftre  hachis  deflus 
vos.  crouftes,  Scies  laittanccspardtrtus  SC. 
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$24  Lt  Cuifinier  Rayai* 
en  morceaux, avec  des  champignons,  que£* 
ques  ^unes  d'œufs  r &-  dés  culs  d’arti* 
chaux. 

T otage  À laTfeytte.  . 

Hachez  de  la  chair  d' Anguille,  faites- la 
cuire  avec  un  peu  de  beurre,  & un  dèmy, 
verre  de  vin  blanc  : quand  elle  fera  cuite,, 
pilez-la  en  un  mortier,  avec  un  quarteron 
a amandes,-.  & la  pafsezpar  l'étamine  avec 
du  bouillon  de  poifson  au  naturel  : faites 
cuire  ce  que  vous  aurez  pafsé  dans  un  petit 
pot  } afsaifonnez-le  de  lel,d’un  paquet  de 
fines  herbes  , de  doux  de  girofle , d'un* 
y champignon,  $c  le  remuer  avec  un  rou- 
leau ; mettez- y un  morceau  de  citron  verd, 
faites  mitonner  des  croufteSj  mettez  voftre» 
broüet  par  defsus,  & le  garnirez  de  lait- 
tances,  de  champignons,  de  grenades,  de 
jus  de  citron,  & de  celuy  dc  champignons^ 

• v ' ' f - . 

Autre  façon. 

Prenez  des  Carpes,  ou  dés Tancher,, 
faites-les  cuire  avec  de  l’eau , du  fél , ut» 
oignon,  du  per  (if  des  œufs  durs,  & une* 

. . mie  de  pain  ; cela  fait,  pafsez  voftre  boüïtc 
lôn  , & ic  mettez  dans  un  autre  pot  avec; 
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autant  de  beurre  que  vous  en  mettriezdan» 
un  autre  potage:  prenez  en  fuite  des  aman- 
des, pilez- les,  & les  mettez  dans  la  moitié 
oe  voftre  bouillon  -,  faites-Ies  y bouillir,  ÔC 
apres  qu  elles  y auront  bouilly  quelque 
temps,  pafsez-ies,  & y menez  un  oignon 
piqué  de  doux  de  girofle  :laifsez-le$en  cet  * 
état  -un  peu  de  temps  fnr  de  la  cendre  chau. 

^^5  & faites  mitonner  voftre  pain  avec  un 
peu  de  voftre  premier  bouillon:  remplies 
voftre  plat  d une  autte  lorte  de  bouillon 
que  vous  ferez  avec  un  jaune d’oeuf  délayé- 
dans  du  verjus  & dans  du  jus  de  champi- 
gnons, de  forte  toutesfois  qu’il  rie  foit-trop. 
lié:,  fervez  enfin  voftre  Potage,  & le  gar- 
nifsez  de  grenades  & de  tranches  de  ci- 
tron. 

- - ' ORùtitgt  À-  léL  ^PrinceJJfi. . 

' . • 
Frenez  de  la  purée  bien  claire,  8c  y 
faites  cuire  des  ofsemens  de  Carpes'  avec. 
des  jaunes  d’eeufs,  & un  bouquet  d»  fines 
herbes  j afsaifonnez  bien  le  tout,  faites  fe- 
cher  un  pain,&enfuite  mitonner;  pafsez-ÿ 
fort  peu  d hachis  de  Carpe,  8c  un  peu  de" 
champignons:  emplifsezenfin  voftre  plat: 
à.mefure  qu’ilmitonne,  & le  garnifsez  d©. 
champignons,  de  trufies,.  de  laitunces,^ 
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fbyes  de  Lottes, de  toutes  Lortes  d,berbé»i 
& de  tranchés  dè  citron.  '*  " 

£ . f , J . s • i ~ 'i1 


■"  *PQt4g:  dt  SoJles  defbjp'es  &’fîtrc/es.  * *' 

4 . , - > -,  •;»•'.  » * * . i\  J * '% 

Pïënéz  des-  S&Iles  qui  (oient  bien  frai(* 
ches,  faites  -les' fri  ré  prefque  entrerèmentj- 
& cela  fait  j fendez  lés,  & en  tirez les  ht- 
raiftes  : prenez  en  fuite  des  laittancesy  d& 
hdiftres,  des  câpres,  dès  éhampignoins^  dèi 
«Tufles , ôC  pafsez  le  tout  enèmbte  parlai 
poëfle  avec  du  perfil  dC  dés  fiboâhes  êiï-: 
tteres  : fardfsez  vos  SoJles  de'cét  appareil; 
& lorsqu'elles  ferojit  fareies  , mettez- lèf 
. mkoirrter  avec  peu  de  bouillon,  du'bèurr^ 
fraisy  dtr  jus  de  citron  , ou  d’orange  , ott* 
mefmcdir  verjus  : faites  mitonner  voftrev 
pain  avec  dû- bottillon  deqüçîque  poifson 
que  vous  ayez,  ou  que  vous  voudrez,  & 
J;e  gatnifsez de  vos'Sddes’de  champignons 
$ëde  leur  jus,  de  trufles,  de' laittances, 
mettez  autour  du  plat  deï  tranches  dê~ 
citron, > ■•fl  ^ 


■*» 


» ■ >'  i , ;.j» 
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Faîtes  mitonner  voftre  pain  avéc^4 
meilleur  de  vos  bouillons  maigres  : pïWttâ  ■ 
éttfuite  fix  petits  pains  faits  exprés,teéP 

les-  • 

- ' * 
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les  bien  fecher  , & y faites  une  ouverture 
jpar  deflus  de  la  largeur  d’un  tefton,  pour 
en  ofter  la  mie , en  forte  qu'il  n’en  rcfte 
ptefqueque  la  croufte:  eftant  àinfi  vuidcfc 
ic  fechez,  p allez-  les  dans  du  heure  affiné, 
^égoutez-les , & les  ayant  bien  égoutez, 
métcez-les  mitonnei^fur  voftre  pain  : lors 
-que  Vous  ferez  preftde  fervir,  empliffez- 
fes  dé  toutes  fortes  qûi  foient  à propos, 
tomme  de  lait  tance  s,  de  champignons, 
d’afperges  rompues,  de  trùfies , d’arci- 
éhaux,  & de  câpres  : cela  fait,  bouchez-en 
l'ouverture  avec  ce  que  vous  en  oftez,  Sc 
^arniflez  voftre  plat  de  laittances,  de 
■champignons , de  .grenades , & de  traa- 

^ches  de  citron.  -•  -* 

* 

T otage  d'ktrhes>fam  beyrre. 

Prenez  quantité  de  bonnes  herbes  quand 
celles  font  nouvelles}  rompez -les,  &c  les 
mettez  dans  de  l'eau  bouillante  avec  une 
entatnurede  pain  : aftàifonnez-les  en  forte 
qu'elles  foient  un  peu  aigrettes  à force 
d'ofeillej  faites  mitonner  voftre  pain, 
dre  fiez  vôftre  Potage,  ôc  y mettez  des 
Çapres  fi  vous  voulez. 

" pour  faire  voftre  Potage  aigret,  prenez 


Z£  Cuijînier  Royal . 
la  moitié  de  vos  herbes  à moitié  cuite?,  $£ 
les  paflez  : pour  le  rendre  vert , pilez  de 
l’oie  il  le. 

T otage  à la  neige.  . ; 

Prenez  du  lait , faites-le  boüillir , ÔC  y 
meflez  des  jaunes  d’œufs. & du  fucre.:  lors 
que  vous  ferez  prelt  de  fervir , prenezles 
blancs  de  vos  jaunes  d’œufs,  faires-les  bien 
frire,  & les  jetiez  dans  vollre  lait.  : 

- . *•  .A  -* 

- . . T otage  de  Son,-  - 

. , . * » • » 

Prenez  du  Son  de  bled  le  plus  gros  que 
vous  pourrez  trouver,  faites-le bien  bouil- 
lir dans  de  l’eau  avec  une  poignée  d’aman- 
des & un  bouquet  de  fines  herbes  j afiai- 
fonnez-le  bien,  & le  pafsez  par  1 ecamine: 
remettez -le  bouillir, faites  mitonner  voftre 
.pain,  & emplifsez  vpftre  plat  de  ce  bouil- 
lon, que  vous  pouvez  blanchir  fi  vous  vou- 
lez avec  des  œufs  délayez  dans  du  verjus: 
garnifse;z  le  enfin  de  fleurons,  fi  vous  en 

•avez.  > . ► 

Çarge  farcie , 

. » ’ . . - .*  ' ; -f. 

Prenez  une  Carpe  * defofsez-la  .prés 
l’avoir  écorchée,  & en  hachez  la  ch  air  bien 


le  Culfiflitr  Reyaî,  jjy 
menu  : faites  en  fuite  une  omelette  de  trois 
ou  quatre  ceufs,  que  vous  hacherez  encore 
avec  Voftre  hachis  d*  Carpe, 2c  alïaifonne- 
rez.de  fcl  2c  d’épiceries,  avec  des  pignons 
6c  un  peu  de  thin  haché  auffi.  bien  menu* 
liez  voftre  farce  avec  quatre  ou  cinq  jaunes 
d’oeufs  , 2c  la  mettez  .entière  dans  la  peau 
de  la  Carpe,  que  vous  coufecez  en  fuite 
avec  du  fil,  2c  ferez  cuire  avec  du  beurre, 
du  verjus  2c  dubouïlloh:  eftant  cuite,met- 
tez-la  dans  un  plat  avec  de  petites  rofties 
par defTous,  afin  quelle  ne  s’attache  pas  r 
tu  plat.  Vous  pouvez  farcir  un  Brochet 
de  mefme  façon  ; mais  remarquez  qu’outre 
tout  cela,  vous  pouvez  y mettre  des  pifta- 
ches  dans  le  ventre. 

Gelc'e  de  ‘Poijfîn* 

« t 

"Prenez  des  Carpes,  des  Brochets^,  des 

Truites,  2c  des  Perches*  mais  que  tous  ces 
Poiflons,  fi  faire  fe  peut,  (oient  pcfcheï 
dansla  Rivicre,  car  ils  font  beaucoup  meiU 
leurs  2c  plus  naturels,  2c  non  pas  dans  les 
Hftangs  2c  dans  les  marefeages,  car  ils  n® 
font  pas  de  fibongouft,  à beaucoup  près: 
fventrez-lcs,  2c  leur  fendez  la  tefte*  lave2-» 

Ici  cp  fuite  trcs-bictt  trois  eu  quatre  fois, 

- Ffij  , ; 


w. 
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dedans  & dehors,  avec  de  belle  eau  claire 
& nette,  en  forte  qu'il  n’y  demeure  point 
de  fang  : çftant  ainfi  bien  lavez,  pefez-en 
,1e  poids  de  trois  livres,  dont  vous  tirerez 
auffi  trois  livres  de  déco&ion,  ou  de  bouil- 
lon : pour  à quoy  parvenir,. coupez-les 
par  tronçons  , 5c  les  mettez  dans  un  pot 
de  terre  vernifle,  avec  moitié  de  vin  blanc 
& moitié  eau,  mais  en  forte  que  ces  deux 
liqueurs  enfemble  furmontent  voftrepoif- 
fon  de  là  hauteur  de  quatre  doigts  ; mettez 
voftre  pot  delfus  Ie.feu  , 8c  quand  il  fera 
écumé,  jettez  dedans  une  demy-livre  de 
corne  de  Cerf,  Sc  le  poids  d’unefeu  d'or 
de  felj  faites-lebien  cuire, qufques  àceqde 
voftre  boüillon,  apres  avoir  efté  paflede 
preffé  dans  un  linge  blanc,  oqdans  uije 
ferviette , revienne  à trois.livres , comme 
je  viens  de.dire  : tout  cela  fait,  mettçzde 
bien  couvert  dans  un  lieu  ou  il  fe  puiflè 
prendre  5c  geler  : eftant  pris  5c  gelé,  dé- 
-graiflej^le  s’il  eft  gras  par  delfus  avec  une 
cuillère  d’argent,  5c  en  fuite  mettes  le  dans 
une  baffine  ou  dans  ün  grand  poëflon, 
pour  le  faire  fondre  fur  le  feu  : eftant  fon- 
du, tirez- le  du  fea,  prenez -en  trois  ou 
..quatre  cuillerées,  avec  lefquelljes  vous  dé- 
layerez autant  deiàfFran  .que  j’ay  dit  qh’il 


Ze  Cuifihier  Royal'. 
eç^fidloit  pour  faire  de  la  gelée  de  viande, 
dfriemeflerez  avec  voftre  bouillon  avec 
lepoids-d’un  efcu  de  bonne  caneîleconcaC- 
fée,  demy  livre  de  bon  fucrè  , & les  co- 
quilles de  trois  œufs  battues  & mifes  en 
poudre  : cela  fait,  remettez,  encorede  tout 
ainfi  meflé  fur  le  feu,&  battez  encore  deux 
blancs  d'œufs  avec  auffi  leurs  coquilles, 
que  vous  écraferez  : eftant  ccrafées,  vousr 
tes  jetterez  dans  une  ehauffe,  8c  en  fuite 
voftre  bouillon  tout  chaud , & fors  qu’il 
commencera  à bouïllir,  coulez- le  par  cette 
chàufîè,  mais  remettez  toujours  dedans  ce 
que  vous  en  coulerez,  jiifques  à ce  qu’il 
fek  devenu  clair,  8c  qu’il  ne  foit  pas  lou- 
q|e,  comme  il  eft  toûiours  au  commence- 
ment : cela  fait,  & (e  tout  eftant  coulée 
mcttez-le  encore  couvert  èn  quelque  lieu; 
<omme  cy-devaat,  afin  que  demefme  il 
fe/puiffe  prendre  8c  geler. 

■ ’ I ' > . ’ 

iranien  Raccommoder  toute  forte  de < 
i Poijfon  de  mer  ou  d eau  douce * 
fraie  oufalé. 

Ttrotict  "vergé  d 'A  nguitte. 

Fr#»ezdes  Anguilles,  écorchez-les.  qwJ 

F f 
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les  échaudez,  & mectez-les  cuire  par  petits 
morceaux  dans  de  l’eau , ou  dans  du  vin: 
broyez  en  fuite  du  perfll  , du  pain  bien 
haflé  Sc  bien  noir , ôc  les  trempez-  dans 
voftre  broüet,  avec  du  gingembre  & du 
faffran,  pafl'ezletout  eniemble,  & eftant 
paflc,  fakes-le  bouillir,  5c  enfin  niellez- y 
du  bouillon  de  fromage. 

• , , . i i 

roUct  Sarr*^tnoù., 

Appareillez  des  Anguilles  comme  I# 
precedentes,  & les  mettez,  par  petits  mor- 
ceaux i.  poudrez-les  defcl,  & les  faites  frira 
dans  de  l’huile:  broyez  auffi  du  gingembre, 
de  la  canclle,  du. clou  de  girofle,  delà 
graine,  du  garingal , du  poivre  long A du 
îaflran , & délayez  jî  tout  avec  du  vin  Ce 
du  verjus  : pafsez-le,5c  jettez  ce  que  von* 
en  aurez  tiré  dans  voftre  broüet,  faites-lf 
«îfin  bouillir,  5c  le  feryez  chaud.. 

» ^ f t%  . . * ’ - »-  . 

jBroüet  d' Anguille tt es,. 

Prenez  de  petites  Anguilles,  échaudez- 
les , appareillez-les , & les  tronçonnez: 
Çaiccs-tes  cuire  en  fuite  dans  de  l’eau*  avec 
geandequantité  de  perfiî,  5c  y mettez  dee 
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le(cies  de  fromage  : quand  elles  feront 
tnit:ss  tirez  les,  & mettez  des  foüpes  dan* 
des  plats,  & au  deflns  de  chaque  plat  troi* 
ou  quatre  tronçons  de  vos  Anguillettes. 

— l'on  peut  faire  cuire  dans  cémefme; 
Brctîetdes  oignons  avec  un  peu  d’épice-fc 
de  fafFran  *,  ce  qui  eft  fort  bon  en  tout 
temps. 

GroJft$  Anguilles. 

Les  grottes  Anguilles  fe  mangent  ou 
bcüi’lieâ,  ou  rofties.  ou  en  pafte:  fi  vous 
k#  voulez  bouillies,  faices- les  cuire  ave<?‘ 
drl’eau  & du  petftl  : fi  vous  les  voulez  rof- 
ti»5,  mangez-les  chaudes  avec  une  fauce^ 
ïate  avec  de  bon  bouillon,  da  fromage,  du 
l$i  &dela  poudre  fine;  ce  qui  s’appelle 
manger  aux  blancs.  A Regard  de  ceux  qüt 
fi  maagent  en  paft^Rn  en  parlera  cy- 
s. 

uirtguiffe  À U Soriyuc, 

; Prenez  des  Anguilles,  êc  le*  appreftez 
comme  nous  avons  dit:  coupez -les  en 
fn. te  par  morceaux,  Scies  mettez  dansu* 
po:  net  avec  un  peu  d’oignon  : cela  fait, 
prenez  du  pain,  haiflez  le  bien,  &le  trem- 
pez dans  de  la  purce  de  pois,  avec  un  pcw 

Ffiiijt. 
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de  vinaigre,  de  la  candie,  du  ginger 
& des  menues  épices  ; palTez  le  tout 
l’étamine,  & le  mettez  dans  le  pot  ouf 
Vos  angu-illes,  fans  oublier  du  fafFran  1 
tes  - le  bien  cuite  avec  dü  fd,&  ü vous  a' 
quelque  ppidon  fric  ei>  huileou-en  beur  ^ 
raette^-le  dans  voftre  plat  arec  vos  A**: 
guilles,  6c  fcrvez>  _ ’ 


jùtguiiïcs  bouluës . 


. . 
" 


Outre  ce  que  nous  avons  dit  cy-deflts 
de  T anguille  bouluc , en  yoicy  encore  ia~ 
«ïot:  écorchcz-îa,  coupez-la  par  tronçon  i 
ic  la  faites  bouillir  avec  du  vinaigre,  d 1 
verjus,  & du  Tel  : cela  fait,  tirez- la,  &]  f 
ifaites  roftirfur  le  gril:  ayez  en  fuite  ea^ 
tcore  un  peu  de  venus,  du  vinaigre,  & du» 
beurre  jfaites  bouf^^e  tout  enfemblé  ut 
peu  de-temps,  & I#  jettez  fur  vofire  Ajii 
gpfle.  Remarquez  cependant  que  l'AnJ 
guille  eft  uapoiflonaiTez  recherché,^  quy 
e$  fort  bon  en  tout  temps. 

•'  • ; ■ - _ . r - 

„•  yuiJe. 

■ * e . . r ' | 

. PrenczLune  Aloze,  oftez*»en  les  boyafX' 
4^  famer  , üvez,la , faugoudre*  .de 
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Tel y faites-la  roftir  fur  le  gril,  fecoüez-la 

taveut,  de  peur  qu'elle  n’y  tienne,  &: 
rrofezde  beurre  ou  d’huile  & verjus, 
avec  une  branche  de  (auge  : eftant  roftie, 
mëttez  là  dans-un  plât  auflîavecdu  beurre,;, 
dit  verjus,  des  herbes  hachées  par  le  menu, 
du  fafHan , des  groifeiles , & des  aigr^ts» 
mettes  le  tout  boüillir  fur  les  charbons 
pendant  quelque  temps  j & lors  que  le  : 
tout  fera  bien  cuit  & bien  aflaifonné,  dcef- 
fez-le,  &lefervez. 


, - ^ ' ' - *"*  jifoqe  fit&i''. 

4 . ' : 

Si  ellè  éft  cuite  en  eau,  il  la  faut  manger  -’ 
à la  moutarde  •,  fi  elle  eft  cuite  au  vin,  à la  - 
ciboule. 

i ' Ahzefiaiféc. 

I . ** 

Il -la  faut  appareiller  par  l’oreille,  en? 
fuite  l’écorcher,  la  faire  cuire  en  eaiv, 
manger  à la  Cameline. 

Si  vous  la  vouWmettre  en  pafte,  échau- 
dez .la,  & l’empaftez  : quand  voftre  paftfc 
eft  prefque  cuite,  mettez  la  Cameline  de- 
dans, & faites  qu'elle  foie  bien  claire. 

Si  vous  voulez  feulement  la  faire  cuire*" 
au  four,,  appareillez  la.Ians  lechauder,  fie* 
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en  faites  cuire  la  moitié  avec  du  per  fil  ÔC 
du  verjus,  Ôc  l’autre  moitié  avec  du  vin  fle 
du  vmaigre.  ’ ' '*  * 

35ardelet. 


Faites  le  cuire  en  Efté  avec  les  deux  tiers 
â’eau , & le  tiers  de  vin  , fans  y oublier 
grande  quantité  de*  per  fil  & de  l’ofeil  le? 
Il  fera  ferme,  mais  il  le  faut  faire  cukt 
longtemps. 


Faitcs-le  cuire  dans  de  l’eau,  ÔC  mangea, 
le  à U fauce  verte. 

r V . , * 

- . ” ‘BdrbiÜous.  ' • • *** 


S’ils  font  roftis,  mangez  les  au  verjus: 
#*ils  font  boulus,  mangez- les  avec  un* 
fauce.  Vous  pouvez  aufîi  les  frire  en  Hy- 
ver  , ôc  les  manger  au  poiyrc  aigreVon 
Jaunct*  Us  font  fort  bon*  en  toutes  ci» 
façons,  - ,N 

* , ô IB  raine  . 

F*ites-la  cuire  dansde l’eau,  ôc  la  man- 
gez à la  fauce  verte.  Si  vous  la  faites  roftir, 
raangcz-la  au  verjus.  . ^ 


1 
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\ * ' 

; - ' ' TatbuH; 

t * * * * * «• 

La  Barbue  efl  de  mefme  efpecc  & de- 
faveur  que  le  Turbot , 6c  il  n’y  a 
point  de  diférence  entre  ces  deux  poifèons, 
fînon  que  la  Barbue  eft  plus  petite  que le 
T urbot;  c’eft  pourquoy  il  la  faut  appreftet 
de  mefme  que  ce  dernier. 

B roc  fi  et,  Carye^autrcT oijjofi  d'eau  doute 

. . . » . * * ^ 

Prenez  un  Brochet,  une  Carpe,  ou  tout 
*utre  poilfon  d’eau  douce  que  vous  vou- 
drez s faupoudrez-le  un  peu  defel,  & le 
jetiez  dans  du  beurre  ou  de  l’huile  moyen- 
nement chaude  : faices-le  cuire  à petit  fetr, 
8c  quand  il  fera  cuit,  tirez -le,  & fervez  le 
avec  du  jus  d*orange,ou  du  verjus  de  grain 
en  Efté.  A l’égard  du  beurre  ou  de  l’huile 
tiui  en  reliera,  il  ne  fera  pas  inutile,  car  il 
pourra  fervir  ou  à frire  d’autres  poifsons, 
pu  mefme  à mettre  au  potage. 

'Brochet  rojty. 

! • "v  » • ' 

’ prenez  un  Brocheton,  habil!ez-îe,  in- 
citez-le  parddTus,  6c  le  faites  roftiî  fur  lç 
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gril;  ^iircefute  quil  roftita,  arrofezledb 
beur ic  avec  quelques  feuilles  de  fange® 
cela  fait,  ayez  de  l'oignon,  & le  faites  frire 
dans  de  bon  beurre  frais  ; quand  il  fera  frit, 
ayezdu  verjus, de  là  moutarde,  un  filet  dé 
vioaigge/  de  la  poudre  blanche,  & du  fêl; 
faites  bpüillir  le  tout  enfemble,  & le  jettj^ 
wucdcflusvoftre.Brocheton.. 

. ' ‘ „ _ '• -37# 

"Brochet  boiiïttÿv - 

»;V  ’ • 'y  ' -,  V • ' 

Prenez  un  gros  Brochet,  habillez- iè, 
fondez :le  pat  quartiers,  & le  lerçonneridé 
fd  l’efoace  de  trois  ou  quatre  heures  : edd 
fait,  faites -le  bouillir  avec  de  bon  vi»» 
blanc,  du  verjus,  un  peu  de  vinaigre  6c 
fel  ; mettez  -le  enfin  en  beurre 
tarde. . ; 

J Brochet  à- r^tuY/é*  b. 

C _ '-v 

, ’b 

Prenez  un  gros  ou  moyen  Brochet,  feiffc^ 
déz-  le  par  quartiers  j ou  le  coupez  par 
tronçons,  & mettez4e  dans  unchauderot^ 
fur  le  feu  avec  du  verjus,  du  beurre  frais, 
du  clou  de  girofle,  de  la  muguette  battue; 
du  gingembre , un  peu  de  refmarin , du* 
pfrfil  , de  la  fauge,  6c  du  fel  ; mais  fi’o»-v 
biicz  pas  aufE  d’y  meute  une  orange  ou* 
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deux  coupées  par  rouelles,  le  tout  à pro- 
portion delà  grolfeur  de  voftre  Brocher. 


, IRrochetfrit. 

- »> 

1 Prenez  un  B rocher, fen'dez-le  par  quar- 
<tâfis,;faites-le  frire  avec  du  beurre  : eftant 
frit,  tirez-le,  & mettez  par  deflus  du  vieâ 
Verjus,  & du  jus  d’orange &u  de  citron. 


"Brefme  roftie  fur  le  gril. 

' * . r 

* r s * 

: î Prenez  une  Brefme,  & l’ayant  écaillée 
j&incifée,  mettez  la  fur  le  gril  avec  un  peu 
de  paille  par  delfous,  de  peur  qu’elle  n'y 
.tienne  : arrofez  la  fou  vent  de  beurre  fon- 
rdu,  jufques  à ce  qu’elle  foit  cuite:  céla  fait, 
-prençz.  du  beurre  frais,  & le  faites  fondre 
dans  la  poëfle : ayez  aiîfli  du  per  fil  haché, 
du  verjus  de  grain,  de  la  poudre  blancîje, 
4in  peu  defafFranbattu,  détrempé  dans  du 
vieil  verjus  & du  fel  $ faites-le  tout  bouillir 
,enfemble,  & lejettez  fur  voftre  Brefmç. 

CarPes  ÀltfoHjfî'itrte. 

# • - 

« ** • 1 » 

Bchaudez  & appareillez  des  Carpes, 
iaiies-lesoiiredans  de  l’eau, & les  mange* 

^ • . • \ 
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à la  fauce  vet  te  : S’il  y en  a de  relie,  on  le 

peut  mettre  à la  galantine, 

x / , 

Çtrpe  à l'étuye'e. 

Mettes  des  oignons  hachez  bien  menu 
dans  un  pot  decuivre  avec  de  l’eau:  quand 
ils  feront  bien  cuits , mettez  la  telle  de 
toftre  Carpe  dans  ce  pot,  peu  apres  la 
queue,  le  relie  en  fuite , 5c  le  couvrez  ü 
foigneufement,  qu’il  n’en  forte  point  d’ha- 
Icine  : cela  fait,  prenez  du  gingembre,  de 
•la  canelle , du  fafFran , & délayez  le  tout 
dans  du  vin  5c  dans  du  verjus  ; palTez-'le 
par  l,'ctam)ine5&  lejettezfur  voftre  Carpe* 
couvrez- la  bien , faites  la  encore  \in  peu 

.bouillir.  5c  drelfez.  . - - . ' 

" \ « 

Çarpe  roJHe  fur  le  gril. 

Ecaillez  voftre  Carpe,  metrez- la  fur  lé 
•gril,  5ç  la  faites  bien  toHir:  cela  fait,  ayez 
un  peu  de  pain  halle;  au  fil  fur  le  gril,  tretir- 
^pez-le  dans  du  vin  vermeil  5c  dans  du  vi- 
naigre ; pallézde  par  l’étamine,  en  forte 
que  ce  qui  en  for  tira  ne  foie  pas  épais* 
mais  allez  clair  *,  faites-le  bouillir  fur  le 
feu,  avec  du  clou  degirofle,  de  la  mufeade. 
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gingembre,  fucre,  railins  de  Carefme,  5c 
ïu  IcL. 

Cary  es  boulues. 

Vous  poure*  faire  bouillir  vos  Carpes 
en  tel  nombre  que  vous  en  aurez  & que 
vous  defirercz,dans  dit  vin  5c  de  l’eau,  avec 
du  verjus,  du  vinaigre,  un  peu  de  fauge,  & 
de  rbyfope  ; mais  eftant  ainft  bouluës,  il 
les.  faut  manger  à la  fauce  verte,  ou  bien 
avec  du  nerfil  & du  vinaigre. 

I 

Cary  es  aux  laignets.  .*«'• 

* / * . . ■ 

. .Prenez  des  telles  de  Carpes,  5c  faites*- 
les  cuire  un  bouillon  : eftant  cuites,  tirez- 
Ies,&  les  taillez  refroidir  : prenez  enfuite 
des  oeufs,  5c  les  battez  fort  avec  un  peu  de 
poudre  blanche,  du  faffran,&  dit  fcl  menu  : 
trempez  dedans  vos  telles  de  Carpes,  5c 
cela  fait,  friiez- les  avec  du  beurre, 5c  il  vous 
femblera  que  ce  foient  de  vrais  baignets. 
Vous  les  pouvez  mcfme  fucrer,  li  vous  ' 
voulez.  - ' ^ 

Efiurgeon  rofty. 

. * v « , ; 

Faftes-le  bien  bouillir,  5c  quand  il  aura 
bicüboulu,tircz4c  & le  nettoyez:  cela  fait. 


yyz  Ze  Cnifinier  Royal.  - 
mettez- le  à la  broche,  lardez-Ie  de  cloivx 
'de  girofle,  & le  faites  roftir  ; en  rofti flanc, 
arrofez-le  de  beurre  & de  vinaigre  : faites 
.en  fuite  voftre  fauce  avec  la  graifTe  qui  en 
tombera,  du  vinaigre,  des  menues  épice$| 
Ae  la  canelle,  du  fucre,  & du  rofmarin  har 
ché  bien  menu  : laiflV*  bien  confire  le  tout 
enfemble,  &c  leliez  fi  vous  vouiez  avec  du 
>pain  haflé  : tirez  enfin  voftre  Hfturgeon, 
-mettez- le  fur  voftre  fauce,  & le  fucrez. 

’ ’ i 4 

Ejturgeon  boiiiïïy. 

v . 

Ce  PoifTon  eft  le  plus  eftimé  de- tous 
-ceux  de  la  Mer. 'Vous  venez  de  voir  coofc 
tne  il  le  faut  apprefter  pour  eftre  mange 
«jofty  : fi  vous  le  -voulez  manger  bouïlLÿj 
faites-le  bien  cuire  dans  de  bon  vin,  avec 
du  verjus,  du  fel  rouge,,  de  l’hyfope,  & du 
fenouil:  quanddl  fera  cuit,  laiflez-Ie  re- 
froidir, & mangez- le  en  fuite  au  perfil  & 
Wà  vinaigre. 

Saumon  falc  boiiiïïy. 

+.  < 

Faites-le  bouillir  en  grande  eau  : quand 
il  fera  cüîr,  tirez-  le,  & ayez  des  oiguons 
- hachez  bien  menu,  du  perfil,  de  l’huile  d’o* 

. dive,  du  vinaigre, & jetiez  le  tout  pardefius 
voftre  Saumon. 

v * _ 
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» » 

‘Si  vous  en  avez  an  entier,  gàrdezi'efl^!l, 
^échine  pour  la  faire  roftir;  coupez  le  refte 
par  dales,  & les  faites  cuire  dans  du  vin, 
eç  l'eau  & dufef;  eftant  tuitr. mangez;  le 
a»  poivre  jaune,  od  à la  cameline:  quels. 
ques-uns  le  mangent  au  vin  & aux  ow* 
gnons;  Il  eft  bon  en  pafte  avecdeûpoudrC  ’ 
d'épice* 

Satimott  fiais  rofiy, 

> 

•:  Prenez-'du  Saumon  frais , & le  lardez  ■ 
de  cinq  doux  do-girofle  : cela  fait,  faites  ' 1* 
cuire  dans  une  poeije  devant  le  feu  avec 
du  beurre  frais, & donnez -luy  mefme  fauc*" 
qa’àlaTruitte.  * 

s ' % ” " £ 

*T ruittes  boHillies,  ' 


A 


Ilyà  de  deux  fortes  de  Truittes,  car  £ 
y en  a de  bj^nches  & de  vermeilles  : les  ‘ 
blanches  font  bohnes  en  Efté,  & les  ver- 
foeilles  en  Hyvee  : lemeilléur  morCeaù  cn;  ’ 
cil  la  queue , conme  la  telle  l*eft  de  lu 
Carpe.  Pour  les  diftinguer,  prenez  ga irdW 
fi  elles  cas  deux  petites  veines  noires  au  1 


Qxr 

■ 'a 


, * * v<r 

àfr  te  Quïffoitr 
^allais,  car  celles  qui  les  ont,  (bnt  les  vtff»- 
tneilles,  & les  blanches  n’en  ont  point.  Si 
vous  les  youleZ  manger  bouïllies,raites-ies 
cuire  dans  de  Featt^  avec  beaucoup  de  Tel* 
& les  mangez  à la  camclinc:  On  les  feu 
ordinairement  par  tronçons  de  deux  doigts 
de  large  fmais  qui  veut  manger  de  bonnes 
TiuicteSjil  les  faut  manger  aux  jours  gras, 
Sc  en  pafte,  bien  couvertes  de  larges  lar- 
dons debon  lard,  & parfetnez  de  poudre,; 


1 Trmttes  rofties, 

s 

’ a ■ * _ 9 

Outre  ce  que  je  viens  de  dire  desTruutes. 
bouillies.,  je  veux  encore  vous  apprendre 
qu’on  les  peut  faire  cuire  avec  du  vin,  du 
verjus,  du  vinaigre,  & en  fuite  les  frire  au* 
pcrftl  : quelques-uns  les  font  roftir  fur  le 
gril,  les  lardent  avec  des  doux  de  girofle, - 
& les  fervent  avec  une  faucè  compofée  dé 
vîju  vdrmeil,  de  canelle,  de  gingembre,,  de. 
verjus,  gc  defél  par  diferetion. 


Thon. 


' Le  Thon  • efl  un  poifson  tout  rond  qui 
trouve  en  la  Mer,  8c  qui  n’a  aucune  autre 
iaaiftc  que  l’échine,  maie  en  récompenfd 


Zé  Cüijîriier  JLoyak  * jff 
il  a la  peau  bien  dure.  11  faut  le  faire  cuire 
dans  de  l’eau,  Sc  le  manger  au  poivre 
jaune, 

*-  T urhot. 

t 

Quand  vous  l'aurez  échaudé  & appa- 
reillé, faices-le  cuire  comme  l’Efturgeon* 
St  le  mangez  à la  fauce  verte  au  vinaigre* 
ou  mife  avec  du  fucre  ; mais  remarquez' 
qu'il  eft  beaucoup  meilleur  quand  il  eft 
gardé  deux  jours  apres  qu’il  a efté  pefché^ 
Il  eft  aufii  fort  bon  en  pafte; 

Le  Harbcatf. 

, f ‘ ' -V  , 

- Il  faut  l’accommoder  de  mefme  façon 
que  l’Efturgeon  & le  Turbot. 

La  T lie, 

» ' • _ 4 , r 

j \ * * / 

( ■ j - 

Elle  s’apprefte  auffi  de  mefme  que  l’Efc 
tufgeon,  le  Turbot,  Sc  le  Barbeau  y mais; 
il  ne  faut  pas  la  faire  cuire  fi  longtemps. 

• - i . r « ‘ "■ 

La  yiye~ 

. i 

La  Vive  s’habille  de  mefme  que  le  Mu- 
let , elle  n’eft  pas  mauYaife  bouillie  & 

mife  au  chaudiuué.  • . ; v 

Cgij, 

“ * ; 

• y / * . 

* ' ,/ 

« 

’ . / 

■*  X } . fB 
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yandoifeû 

ê «'*.'*  , * . • 

Les  Vandoifes  rofties  fe.  mangent  au; 
verjus  d’oiêillc. 

Sécha  fritès...  - 


V fv/  . ‘ * , '*  • 

Il  faut  les  peler  & nettoyer,  les  faire, 
parbouïUir  & cuire  tant  qu’elles  foient  < 
bien  tendres  : cela  fait  -9  il  les  faut  tirer, . 
les  èffuyer,&  les  frire  dans  du  beurre  avec 
de  l’oignon  -y  & enfin  quand  elles  feront., 
frites,  il  faut  mettre  par  déifias  delà  poudré 
blanche,  des  -menues,  épices , & du  jus* 
d’orange.. 

S dMgrcne'e  de  T ois.  « 

■ . - . . . ■ ' •* 

Prenez  des  Pois  rouges,  lavez-les  bien*.* 

êe  les  mettez  bouillir  fans  tremper  dans  ^ 
de  l’eau  tiede,  fi  vous  ne  les  appreftez  potiç? 
gen£  incommodez  delà  gravellé  : cela  fait,: 
mettez^Ies  cuire  aveçdes  racines  deperfily 
du  fenouil  dont  vous  ofterez  les  cceurs,  du  : 
beurre, ou  de  l’huile  d’olive,  du  verjus,  des  ^ 
menues  épices,  du  fel,  & du  fafran. , 

^ Y -f - 

Feyet.~  ^ 

Fadtçs  bouillir  5c, cuire  des  Fèves  ?anV 
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dé  Peau  : quand  elles  feront  cuites,  Iaiflez- 
les  refroidir , & faites  frire  des  oignons  * 
hachez  bien  menu  dans  du  beurre  te  de 
l’huile,  que  vous  mettrez  defFus  vosfeves,  . 
ta  le  tout  enfemble  dans  un  pot  que  vous* .% 
ferez  bouillir  fur  le  feu,  firretnuërez  fou- 
vent  : mettez. y,  fi  vous  voulez,  un  peu  de-' 
fafïran,  Si  les  fervez  avecdu  Haran  ou  diï  •*. 
M&rfoüiu» 

• * ? 

Prenez  des  Epinards,  faites-les  BIan»~ 
chir,  & lès  hachez  fur  un-ais  : prenez  en 
fuite  du  beurre,  dans  lequel  eflant  fondu* 
vousfrjrez  des  oignons  hachez  bien  menu, 
te  de  la -purée  de  pois  : mettez  le  tout  en- 
femble dans  un  pot  avec  un  peu  de  Uicd’a-  - 
mandes,  du  fel,  de  la  poudre  blanche,&  dû  « 
verjus  : ils  font  fort  propres  pour  le  Ca*~- 
refme,  eflarit  ainfi  aiïaifonnez. 

t 

JLutre  façon.  \ ' . 

' v - * ■ * >-*  . ' 

A -- 

Faites  bouillir  de  l’eaudans  un  pot  avefc  ' ■ 
dtr  beurre  te  du  fèl  : prenez  en  luite  des 
Epinards,  avec  des  îaittuës,du  perfil,  de  W 
bourroehe,  & de  i’ofeilîe  j lavez  bien  le  / 
tout,  tordez- le,  ôcie  mettez  dans  vofttfc  ’ 
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- nu  ^|i;>iiMpil9l|. 


Z;  Ctiifirtier 


pot  -,  mais  ne  le  faites  bouillit  qu'tfn 
bouillon.  * 

Maquereau  fia  h falè. 


Habillcz-le  par  l’oreille,  fie  l’efsuyez 
avec  un  torchon,  fans  le  laver  : cela  fait, 
mettez-le  roftir,  fie  le  mangez- à la  came- 
line,  ou  au  Tel  menu. 

A l’égard  du  falé,  faites-Iè,  cuire  au  tin 
& à l’efcalanguc.  Si  vous  le  mettez  en 
pafte,  n’y  oubliez  pas  la  poudre  fie  IcfeL 


> v Mo luè\ 


Il  y à de  deux  fortes  de  MôlucS,  la  frai£' 
che  & la  faice:  Quand  elle  eft  prife  fit 
morte,  on  la  peut  garder  dix  ou  douze  ans; 
& remarquezque  fî-toft  qu’elle  eft  morte, 
on  Téfondrc  & on  luy  ofte  h tefte;  en  fuite 
on  la  fait  fecher  à l’air,  au  Soleil,  ou  a-Ife 
fumée  j Zc  voila  celle  que  j'appelle  Molue 
fraifehe,  parce  qu’elle  n’eft  point  fal ce.  Ot 
pour  la  manger  de  cette  façon , on  la  bat 
avec  un  rouleau  ou  un  maillet  de  Bois  pen- 
dant plus  d’une  heure;  apres  quoy  onl* 
met  tremper  dans  de  l’eau  fiede  i’cfpace 
de  douze  hceres  & plus , en  la  fait  cuire 
dans  de  l’eau,  on  l’écume,  fie  on  la  mange 
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àr!a  moutarde  & ail  beurre.  Il  y a au (ïi 
Molucfalée,  que  Von  mange  ordinaire- 
ment, pour  n’en  dire  davantage  ; car  cha- 
cun l’afsaifonne  à fa  fantaifie,  les  uns  feu- 
lement avec  du  beurre  ; les  autres  yadjoû- 
tent  du  perfil , les  autres  de  la  moutarde^. 
8c  tout  cela  n’eft  point  nouveau. 

‘Il  ne  faut  pourtant  pas  oublier  qu’il  y à 
auffi.  la  véritable  M-olu'c  fraifehe , qui  cft- 
celle  que  l’on  mange  au  fortir  de  la  Mer*, 
fans  fecher  ny  faler,  8c  dont  la  faucedok: 
eft  te  fciublable  àceiledeB.ochet. 

Mcrln*. 

îit  ' ..  ' - * • 

"Il  faut  dépecer  ce  Poiflon  par’ pièces, 
lelàifser  tremperdedans  l’eau  pendant  une- 
nuit,  l’en  tirer,  le  mettre  fecher  fur  une- 
nappe,  le  frire  avec  de  l’huile,  & le  manger- 
avec  de  la  moutarde.  - . . . ' 

» " ' ■ ‘ ’ *'  Sûffes.  > ' / 

; Les  Soîles  s’habillent  8c  fe  préparent  de 
mefme  que  la  Plie.  On  les- petit  manger 
on  boüillies,  ou  rofties,  ou  frites.  Pour  les 
manger  bouilli  es,  il  les  faut  faire  cuire  dans 
une  poefte,  avccie  l’eaù,du  fel  8c  dupetfil:.- 


yfô  2Te  CuiJmierlCtyuk 
quand  elles  feront  cuiteSjlaiffe^beïïrlrfraèi 
dir,  & les  mangez  froides  à la  faucevecô^-. 
ou  fi  vous  les  voulez  raàftgçt  chaudes,  fai- 
tes* leur  une  fauce  avec  du  beurrer  de  Tèatt- 
dans  laquelle  elles  auront  cuit,du  verjus &c 
de  la  moutarde.  Pour  lès  manger  roftiesj 
il'les  faut  mettre  fur  le  gril  avec  dé  jà 
paille  mouillée  par  deïTous,  &!  les  mangeai 
aufli  à la  faufil?  verte.  Pour  les  mange^ 
frites,  cela  eft -fi  commun,  que  je  n’ay  qtrè 
foire  d’en  parler.  » . ■■  ..A1 

Moules * • - jürt 

t «v  ‘ ’ > , ' - • • ùc\ 

Faites- les  cuire  àgrand  hâftè  avecptt| 
d’eau  & devin,  fansfel,  & les  mangez  air 
vinaigre, 

Si  vous  en  voulez  faire  unbon  Potage,, 
il  les  faut  faire  cuire  avec  de  l’eau  feue- 
ment,  c’eft  à dire  fans  vin,  du  bcUKe^àÇ 
verjus,  & du  perfil,.  - 

. . * . A \ 

Muletr 

||  . 

t II  le  faut  roftir  fur  le  gril  ,ârfay*fifejé* 
une  fauce  avec  de  bon  beurre1  roux , du 
per  fil  haché  menu,  du  verjus  vieil  ou  nou- 
veau, unf  peu  de  fafFran,  de  la  poudre  blan- 
cHei  & dufei  pau  difaction,  quçvous  fereft 

bouillit 


Digitized  by  GoogUjj 


Le  Cuijtnier  Royal. 
bouillir  enfemble , te  jetterez  fur  voftet 
Mulet.  , 

Mar/bUin.  ' r.  v 

/ 

s 

■ Coupez  le  par  tranches,  niettez-le  à la 
broche,  & les  lardez  de  doux  de  girofle: 
Quand  elles  feront  cuittes,  faites- leur  une 
îaufse  de  cette  nature.  Prenez  du  vinai- 
gre, du  verjus,  une  ou  deux  rofties  de  pain 
bien  roufses,&  du  vin  : pafsez  le  tout  par 
l’eftamine  avec  de  la  mufeade d:es  rja$- 
nues  efpices,  &.-<du  fej  par  diferetionj 
faites  bouillir  ce  que  vous  en  aurez , & ta 
jettez  fur  voftre  Marfoiiitl. 

A » 

* * . • % 

Carrelets.  ? 

N.  • 

* / * , t 

. . Ils  s’habillent,  s’appreftent,  te  fç  ma»$ 
gdjnr  de  mefme  que  la  Plie.  r - 

s +'.•*& 

• > ^ - V'  V ' ‘ 

Limandes . ' 

» , 

• îl  faut  auffi  les  accommoder  de  mefiujt 
^ue  la  Plie. 

Terches  boullies . 

Faites  cuire  vos  Perches  dans  de  l’eau, 
*?çcdu  fel,  du  verjus  > du  vinaigre  te  du 

Hh 
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f erfil  i cela  fait,  pelez  les , & les  mettez 
fur  le  refchault  avec  de  bon  beurre  frais, 
{le  la  mufcade,  & un  filet  de  verjus. 
Vous  les  pouvez  auffi  manger  au  vinai- 
gre & au  pe'rfil,  mais  fi  elles  font  frittes, 
mangez  les  au  grain. 

AfFutez-lapar  le  nombril,  & gardez-en 
le  foye  : defpecez-la  par  pièces,  & la  faites 
cuire  avec  de  l’eau,  du  vinaigre  & du  fel. 
Eftant  cuitte,  pelez- la,  & la  mangez  aux 
aulx  & à la  cameline. 

Or  remarquez  que  celles  qui  n'ont 
qu’une  queue , font  les  vrayes  Rayes  & 
les  plus  naturelles  ; ce  qui  n’eft  pas  ainfi 
de  celles  qui  en  ont  plufieurs.  Remar- 
quez aufli  qu’il  y a un  certain  Poiflbn  nom» 
me  Ciros,  qui  eft  prefque  tout  fcmblable 
à la  Raye , excepté  qu’il  n’a  point  d’ef- 
guillons  fur  le  dos,  qu’il  eft  bien  plus 
grand,  & qu’il  a plus  de  tafehes  noires 
que  la  Raye. 

Ifuiftres  cJctiïMes* 

Les  Huiftres  efcaillccs  veulent  eftr# 
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lavées,  & cuire  dans  de  l’eau  ou  dans  du 
bouillon  avec  du  Tel  & de  l’oignon  : Eftane 
cuites,  tirez  les,  effuyez  les , Sc  les  faites 
-frire  avec  de  bon  beurre  & des  menue*. 
«Jjpices  par  detf iis.  : 

Jfuijîres  À l'eJluWc. 

t 

Taites  les  eftuver  entre  deux  plats, 
avec  du  beurre,  du  poivre,  & du  fel  : Ou 
fi  vous  voulez,  vous  pouvez  les  faire  par- 
bouïllir,  Sc  cela  fait  les  hacher  bien  menu 
avec  un  oignon  ou  deux  ; en  fuite  les  met-' 
tre  dans  un  pot  avec  du  beurre,  des  menues 
efpices,  du  gingembre,  du  clou  de  girofle, 
4e  la  mufcade  , du  fel , & enfin  les  faire 
cuire  comme  un  pafté  en  pot. 

Ifuijlrts  * VefïxiUï.  /..  » 

\ ( , * - * ,, 

Te  n’ay  que  faire  de  dire  que  les  Huif- 
tres  à l’efeailîe  font  fort  bonnes  quand 
elles  font  fraifehes , car  tout  le  monde  le 
fçait  bien j mais  peut-eftre  que  Ion  ne 
fçait  pas  qu  apres  qu’elles  font  ouvertes, 
»1  y en  a qui  mettent  un  peu  de  beurre  Se 
4e  poivre  par  defïus,  & cela  fait;  les  fou* 
Amortie  fur  les  charbons. 

Hh  ij 
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.j 

■;  ; Ifuifires  au  Che.  ' 

c J ■ . . , 

• ■•••'',  - • * •k  ■ ' 

, .Prenez  des  Huiftres,  lavezîes  bien  , &: 

les  faites  cuire  dans  de  l’eau  & du  fel;  ef- 
tantcuittes,  faites  les  frire  avec  de  l’oi- 
gnon : quand  elles  feront  frites , prenez 
du  pain  haflé,  pafsez  le  par  l’eftamine 
gvec  de  la  purée  de  pois  qui  foie  un  peu 
■claire,  du  vin  vermeil,  du  vinaigre,  du 
verjus,  trois  dragmes  d’efpices,  8c  un  peu 
|àe  faffran.  Quand  tout  cela  fera  pafsé, 
faites  le  bouillir  avec  vos  Huiftres,  8c 
les  drefsez, 

wrtvol  Lam ferons  \erdeiets.  -,r/| 

Il  les  faut  manger  à la  faufse  chaude*, 
que  s’ils  font  cuits  dans  de  l’eau,  mangez- 
jes  à la  moutarde  : 8c  s’ils  font  en  pafte, 
mettez  de  la  faufse  chaude  dedans,  8c  les 
.remettez  au  four. 

*«*  » 

Lamfroye  boulue. 

^ Seignez-la  8c  en  gardez  le  fang  : cela 
/ait,  mettez  la  cuire  dans  du  vinaigre  avec 
du  vin  8c  un  peu  d’eau:  quand  elle  fer* 
quitte  un  peu  7crdçiettcy  retire^  lad» 

d H ' . 
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fen,  &reft'endez  lur  une  nappe  pour  re- 
froidir. Prenez  en  fuite  du  pain  bruflé, 
faites-le’  tremper,  & le  pafsez  par  l’efta- 
èüirre  avec  du  bouillon  de  voftre  Lam- 
pfbye  : mettez- en  bouillir  le  fang  qlte 
vbus  avez  gardé , 6c  quand  il  aura  boultt 
Changez  le  de  vaifseau,  & le  remuez  tof& 
jours  jufques  à ce  qu’il  foit  froid  : Ayét 
enfin  du  gingembre,  de  la  canelle,  du  cloft 
de  girofle,  delà  graine,  de  la  mufcade,  6£ 
du  poivre  long:  broyez  le  tout  & le  déb- 
layez avec  le  bouillon  , dans  lequel  à 
trempé  voftre  pain  , mettez-le  dans  uti 
plat  avec  voftre  Lamproye,  & fon  farig'y 
faites  bouillir  le  tout  enfemble,  6c  feryez- 


pbu;..:- 


Ldmproyc  À Cejtuyft. 


*•  MI 

?r/p> 

Seignez-îa  comme  je  viens  de  dire,  e{t 
cîiaudez-la&  la  mettez  dans  un  pot  avéc 
la  mefme  faufse  que  la  precedente,  & cou- 
vrez fi  bien  voftre  pot  qu’il  n’en  puifse1 
fortir  aucune  haleine  : Pendant  qu’elle 
cuira,  ayez  foin  de  la  retourner,  5c  ne 
v^oûs  mettez  point  en  peine  fi  Iafaufse.ne 
va  point  par  defsus,  pourveu  que,  comme 
j’ay  dit,  le  pot  foit  bien  couvert , faites  l* 
cuirç  un  peu  verdelette  , & lors  qu’elfe* 

H h iijr 
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fera  en  cet  eftat,  mettez  la  toute  entier^ 

dans  un  plat,  & la  fauflfe  par  deflus.. 

Loche.. 

Il  la  faut  faire  cuire  dans  de  l’eau  avec 
de  bon  fromage , apres  quoy  elle  fe  man- 
ge à la  moutarde.  Vous  la  pouvez  mettre 
en  potage  5c  à l'œillet  verd.  Vous  pouvez 
auffi  la  faire  frire  j mais  en  ce  cas,  il  faut 
Bien  la  parfemer  de  farine. 

JDivcrfes  façons  et  accommoder  le  s O tuf 
f our  les  jours  maigres  de  toute  ? année* 

Drouet  yerd  d' O eu  fi  & de  Fromage.  - 

' Prenez  du  perfil  & de  la  fauge , avec  utf 
peu  de  fromage  , du  fafFran,  & du  pain 
trempé  dans  de  la  purée  de  pois  : ayez 
auflï  du  gingembre , deflayez  le  dans  du 
*in,  raeflez  leparmy  Ierefte,  & le  faite* 
bouillir:  Cela  fait,  mettèz-y  encore  du 
Ôomage  & des  ceufs  pochez  dans  dfc  l'eau* 

Oeufis  cfpuyaux. 

Ayez  une  douzaine  d’œufs,  oftez-en 
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les  blancs , Ce  en  mettez  les  jaunes  daiw 
une  efcuelle  prenez  en  fuite  un  verrç: 
de  verjus  & une  poignée  de  fucre,  met- 
tez cela  dans  i’efcuelle  où  font  vos  jaunes 
d’oeufs,  & battez  le  tout  enfemble  : Cela 
fait,  ayez  une  terrine  , mettez  dedans  de 
bon  beurre  frais  & du  miel , mettez  voftre 
terrine  fur  le  feu,  & quand  ce  qui  eft  de- 
dais  fera  bien  chaud,  mettez  y vos  oeufs* 
Sc  les  remuez  toujours  avec  une  cuil- 
liere  ; Lors  qu’ils  feront  bien  épais, 
les  & les  d reliez, 

Oeufs farcit  mollet  s, - 

faites  blanchir  de  petites  laitues, A 
l’cfêille,  du  ferfueïl,du  perfil  & un  cham- 
pignon : hachez  le  tout  enfemble  avec  des 
jaanes  d’oeufs  durs,  & Talfaifonnez  d’un 
boucquet  de  fines  herbes,  de  fel  & de  muf- 
cade;  mettez  le  tout  dans  un  plat  avec  du 
beurre  > Ce  faites  qu’il  y foie  bien  clair.- 
Eftant  cuit , mettez-y  un  peu  de  crefme 
naturelle,  & dreilez  vos  oeufs  avec  ieu£ 
farce. 

Oeufs  tHdfbre 

Prenez  quatre  plats,  Ce  mettez  fix  cwifs> 

H k iiij 
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dans  chacun  : dans  le  premier  adjou^eü 
de  l’efpine-vitiette,  dans  tofecond  du  jus 
de  poirée,  dans  le  troisième  un  peu  de 
faffiran  ; 8c  rien  autre  chofe  dans  le  qua- 
trième que  des  œufs  : afsaifonnez  les  toui 
qra:re  de  fel  , de  canelle  & de  lucre; 
mettez  du  beurre  blàncdans  une  tourtière 
dfargent,  & quand  il  fera  fondu  & chaud» 
mettez -y  premièrement  un  peu  de  vcs . 
arirfs  de  l’efpine-vinette,  apres  qu’ils  fe- 
ront pris,  mettez- y de  ceux  au  fafFran  9 en 
fuite  de  ceux  à la  poirée,  & ailifi  du  rcfte, 
continuant  toujours  jufques  à ce  que  le 
mut  foit  employé.  Lors  qu’ils  leroit 
cuits,  coupez-les  par  tranches , 8c  les  fer- 
rez avec  de  l’eau  de  femeur,  8c  des  graia® 
de  grenade-. 

Oeufs  au  fucre*. 

y-  • . 

Prenez  des  oeufs  8c  en  oftez  la  glaire! 
theteez  en  fuite  unê  efcuelle  fur  un  peu 
de  braife,  avec  du  beurre  8c  du  fuCre  de- 
dans: Cela  fait,  mettez -y  vos  jaunes, 
d'œufs  tout  entiers  l'un  apres  l’autre , de 
peôr  qu’ils  ne  fe  rompent  quand  ils  com3 
nienceront  à bouillir^  oftez-les  de  defsus 

fe  feu,  car  ils  feront  afsez  cuits. 

5nw  amrjçl  th  uinl  zsml 
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zut  Oeufs  perdus. 

-Prenez  des  jaunes  d’œufs  tout  cruds, 
de la  mie  de  pain  deftrempée  dans  de  l’eau 
rofe,  & ç!e  1»  fine  fleur  de  farine,  fans 
pafser  par  l’eftamine  : faites  frire  le  tout 
eirfemble  dans  la  poifle  avec  de  bon 
' beurre,  & n’oubliez  pas  d’y  mettre  du  fei 
en  cuifant,  & du  fucre  quand  iis  feront 
cuits. 

Oeufs  farcis  fiits. 

3i  Pafsez  par  la  poifle,  avec  du  beurre,  i 
des  laitues  , du  pourpier , du  ferfeuïl,  du 
perfil  & de  l’ofeille , avec  fix  oeufs  crus: 
cela  fait,  hachez  le  tout  enfemble , Sc  y 
meflezdcs  jaunes  d’oeufs  durs,  avec  qua- 
tre autres  qui  foient  cruds  : adjouftez-y 
du  fei,  du  poivre  ; faites  unepafte  avec  de 
la  farine,  des  jaunes  d’oeufs  cruds,  du  fei, 
du  poivre  & du  vin  blanc:  mettez  voftre 
farce,  difpoféc  copome  nous  venons  de 
deferire,  dans  cette  pafte , faites  frire  ïe 
tout  enfemble,  & fervez  avec  perfil  frit. 


Oeufs  à la  florentins. 

Faites  frire  dans  du  beurre  une  dot*. 
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2aine  6c  demie  de  jaunes  d ceufs  cruds,' 
l’une  apres  l’autre , 6c  les  dreffez  fur  une 
affiette.  Cela  fait,  prenez  un  verre  de  vin 
clairet,  du  fucre , des  macarons  pilez  , de 
l’efcorce  de  citron  confite , des  piftaches 
mondées  Sc  coupées,  un  peu  de  fel,de  la 
canelle  * faites  bouillir  le  tout  enfemble, 
6c  puis  le  mettez  par  defïus  vos  ceufs,  avec 
du  jus  de  citron,  Ôc  des  grains’de  grenadcr 

CtVe  d'Oeufs poche^  à l’buyl*. 

Prenez  des  oîufs,  6e  les  faites  frire  tout 
entiers  6c  fans  les  rompre,  dans  de  bonnt 
huile*  ayez  auflldes  oignons,  tranchez  les 
par  rouelles,  & les  faites  frire  de  mefme 
que  les  ceufs,  mettez -y  du  verjus , du  vin 
£c  du  vinaigre , 6c  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  : Cela  fait , ayez  plufieurs  ef- 
cuelles  , 6c  dans  chacune  mettez  trois  ou 
quatre  de  vos  ceufs,  6c  voftre  broüet  p^r 
de/Tus,  6c  faites  en  force  qu’il  foit  clairet* 

Oeufs  cuits  en  eau. 

Faites  cuire  des  ceufs  dedans  de  Peau 
tant  qu’ils  foient  bien  durs  : pelez  les  en 
ftûte  Sc  les  fendez  par  le  milieu  * mette# 
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les  audi-toft  dans  un  plat,  avec  du  beurre, 
un  peu  de  verjus , de  la  poudre  blanche*, 
aufliunpeude  faffran,  des  menues  elpi- 
ces,  des  herbes  hachées  & du  Tel  : Quand 
vous  voudrez  fervir,  faites  les  bouillir  fur 
les  charbons  entre  deux  platsôc  fervezles 
chauds  : En  Efté  mettez -y  des  herbes, 
comme  dit  cfl:  j en  H y ver  autlieu  d'herbes, 
mettez-  y de  la  moutarde. 

Autre  façon*. 

. Quand  ils  feront  prefque  cuits , prenez 
une  grande  paille  de  fer  bien  chaude,  & 1* 
paflez  par  de  fl  us  vos  oeufs  pour  leur  don- 
ner couleur  : Et  remarquez  que  vous  en 
pouvez  faire  auffi  où  il  n'y  ait  que  les  feuls 
jaunes. 

.v  ...  Oeufs  à l'edu  ro/è. 

Prenez  une  douzaine  & demie  de  jaunes- 
d'oeufs , & les  deftrempez  avec  de  l'eau 
rofet  deux  macarons,  de  l’cfcorce  de  citron- 
râpée,  dufel  & delà  canelle  pilée:  faites 
les  cuire  à petit  feu  dans  une  tourtiere 
avec  du  beurre  affiné:  Eliant  cuits  glace® 
les  avec  du  fucre  & de  l’eau  de  fleur  d’o- 
rarrge,  & mettez  du  jus  de  citron , & du- 
jus  de  grenade  enfervanu 
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* Oeufs  poche ç à la  faujfè  tT  Anchoiê. 

;»ob 

Pochez  des  œufs  à l’eau  •,  faites  en  fuittf 
tomme  fondre  des  Anchois  avec  dtl 
beurre,  Sc  les  pafFez  par  l’eftamine  aved 
de  la  farine  frite,  du  jus  de  citron,  des  câ- 
pres, du  fel,  de  la  mufcadeÿ  .&  cela  fait 
mettez  le  tout  par  defïus  vos  oeufs. 

*piri  . •'r’'G  'r!l*0[ 

v;j , Oeufs  cnTaflé  en  pot.  '•  enri 

ç V !£id 

Prenez  telle  quantité  d’oeufs  que  voué 
voudrez,  battez -les  bien  avec  un  peuidfc 
fel,  prenez  auffi.  en  fuite  des  oignons  noud 
veaux, avec  des  menues  herbes,  à la  red 
ferve  de  la  fauge  Sc  de  l’hyfope  : hache» 
vos  herbes  Sc  les  faites  cuire  avec  un  peal 
devoftre  oignon  : faites  une  omelette  dé 
vos  oeufs , Sc  fi  toft  qu’elle  fera  faite? 
mettez- ta  fur  un  ai  s , Sc  la  hachez  bien? 
menu  : cela  fait,  mettez  la  dans  un  pot  nef 
avec  de  U purée  de  pois  claire , Sc  du 
beurre:  faitesda  cuire  fur  des  charbons, 
Sc  la  remuez  toujours  de  mefme  qu’un 
pafté  en-pot  : mettez  y vos  herbes^fia- 
«héesjivec  l’oignon,  enfemble  des  menues?, 
efpices,  de  la  poudre  blanche  , du  fafErao  J 
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de  la  poudre  deftrempée  dans  du  verjus, 
des  jaunes  d’œufs  durs  entrelardez  de 
doux  de  girofle,  & des  groifelles  aigres. 
En  Hyver  mettez-y  grande  quantité  de 
rérjus,  6c  d'oignons  frics,  au  lieu  d’her- 
bes, & fervez  les  chauds. 


3 ru  h.  .>  jbidoüiUe  d'œufs. 

; , v . soirera 

v V i \ 

Difpofez  des  œufs  comme  pour  faire 
une  omelette,  meflez-y  une  mie  de  pain 
blanc  jîaifée,  avec  quantité  de  fucre,  de 
lacanellc,  & auffi  grande  quantité  de  pou- 
dre de  duc  : Battez  bien  le  tout  enfem- 
ble,  & apres  cela  faites  fondre  un  coin  de 
beurre  dans  une  poifle , mettez  y vos 
ceufs,  & quand  ils  feront  pris,  mettez  les 
fur  des  charbons , ôc  les  parfemez  encore 
de  poudre  de  duc.  * Enfin  quand  voftre 
omelette  fera  toute  cuitte, ‘formez  la  com- 
me une  andoüille , & la  fervez  chaude 
aye,c  de  la  moutarde,  - , : 


c,  Oeufs  au  faits.  ■ 

f.  . • % . 

- Fraifez  une  mie  de  pain,  6c  la  mette* 
avec  une  douzaine  d œufs,  aflaifonnezles 
deieh  iSc  de  peu  de  lucres  battez  défont 


le  Cvifinier  Royal* 
enfembl  e,  & le  faites  cuire  dans  un  plat 
d’argent,  filous  en  avez,  finon  de  fer 
•blanc,  avec  du  beurre  affiné,  & mettez  un 
autre  plat  derrière.  Quand  ils  feront  cuits, 
mettez-y  dufucre  te  de  l’eau  de  fleur  d’o- 
range, & paflez  par  deflus  la  paifle  du  feu 
toute  rouge. 

Oeufs  a r intrigue. 

Mettez  dans  un  plat  une  douzaine  te 
demie  d’œufs  cruds,  battez  les  bien  avec 
deux  pots  de  crefme,  du  fel,du  poivre,  des 
fiboules  te  des  fines  herbes  : mettez  du 
beurre  affiné  dans  une  tourtiere  fur  un  pe- 
tit feu  j eftantchaud,  mettez- y latroifiéme 
partie  des  oeufs  que  vous  aurez  battus: 
quand  ils  feront  à demy  cuits,  faites  un  lit 
de  morceaux  de  fromage7  d’anchois  aufli 
par  morceaux,  te  d’ceufs  pochez  à l’eau; 
cela  fait,  remettez  par  deflus  encore  une 
partie  de  vos  oeufs  battus , te  couvrez  la 
tourtiere  : ces  oeufs  eftant  prefque  cuits, 
faites  derechef  un  lit  de  ce  que  deflus  te 
tout  femblable  -,  mettez  enfin  par  deflus 
le  refte  de  vos  oeufs  cruds , avec  de  petits 
morceaux  de  beurre  te  du  fromage  râpé: 
faites  bien  cuire-  te  colorer  le  tout , te  I# 
fervez  avec  du  jus  de  citron» 
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Oeufs  à U Germaine  cj7°  à U Trentaine, 

Battez  une  douzaine  & demie  de  jaunes 
d’œufs  cruds  , avec  un  peu  de  fleur  d’o- 
range, aflaifonnez  de  canelle  & de  fel  : 
mettez  un  peu  de  beurre  aflàné  au  fond 
d’une  tôurtiere,  Sc  y mettez  la  quatrième 
partie  de  vos  œufs  battus , faites  les  cuire 
,3  petit  feu,  Sc  en  faites  quatre  de  la  mefme 
façon,  de  la  largeur  de  la  tôurtiere,  & vous 
en  mettrez  une  au  fond  d’une  afliette,  fur 
laquelle  vous  mettrez  de  l’efcorcede  eu 
tron,des  pi  (lâches  Sc  des  abricots,  le  tout 
par  morceaux  & confit,,  avec  du  fucre,  de 
l’eau  de  fenteur,  un  macaron,  Sc  un  peu 
decrefme  : cela  fait,  mettez  encore  une 
fécondé  de  ces  abaifles  d’œufs , Sc  la  gar- 
nifsez  de  mefme  $ Sc  de  mefme  la  troifié- 
me  Sc  la  quatrième  Sc  derniere  tjue  vous 
garnirez  de  grains  de  grenade  Sc  de  canelle. 
de  Florence  en  fer vant, 

Omelette  fkreie  d'herbes. 

Hachez  de  l’ofeille,  des  fines  herbes, 
èc  des  Aboulés  avec  une  demy  douzaine 
de  jaunes  d’œufs  durs  : faites  cuire  le 
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tout  enfemble  dans  un  plat  avec  dubeurre, 
du  Tel,  de  la  mufcade,  & du  poivre  : Apres 
cela  faites  une  omelette  d’œufs  à d'ordi- 
naire : mettez  voftre  farce  dedans , pliez 
la  en  carré,  & la  garnirez  de  jus  de  cham- 
pignons te  de  citron,  de  poivre  blanc,  te 

’dfoieille  empaftée  te  frite. 

. • ' * 

Oeufs  au  fromage. 

Mettez  enfemble  une  douzaine  d’œuft 

\ f 

avec -une  demy-livre  de  fromage  de  Milafl 
râpé,  aftaifannez- les  de  poivre  ^ &*  lèl 
faites  cuire  dans  une  tourtiere  à petit  feu, 
avec  un  peu  de  beurre  affiné;  eftant  cuits, 
fervez-les  fans  autre  chofe. 

Oeufs  en  fafie  CS^  frits. 

Faites  de  la  pafte  avec  de  la  farine , du 
lait,  du  fel  te  du  poivre:  caftez  des  œufs 
dans  une  cuilliere  de  fer,  mettez-les  l’un 
apres  l’autre  dans  grand  beurre'affiné  qui 
bouille  fur  le  feu,  te  au  deftus  de  chaque 
ceu£  jettez  environ  la  valeur  dedeuxcuil- 
lerées  d’argent  de  voftre  pafte  -,  te  lors  que 
vous  voudrez  fervir,  garniftez-les  de  jus 
de  citioa  & de  poivre  bknc,  - • — » f 

- Oeuf 
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Oeufs  à iEfp fignole.  . j ^ & 

£ ^ 

Prenez  une  douzaine  & demie  d’œuff 
avec  de  i’efcorce  de  citron  confite,  trois^n1 
quatre  upacarons,  deux  pots  de  ctefme  j^ 
turelle,  aflaifonnez  le  tout  de  Tel,  de  fuççe,, 
decanelle,  & le  faites  cuire  dans  une  tour- 
tière avec  du  beurre  affiné,  Couvrez  yo f- 
tre  tourtiere,  ôc  lors  que  vos  œufs  feront 
çaits,  coupez  les  par  tranches  * glacez  1er 
avec  de  ,lJe<iu  de  fleur  d'orange , & 1er 
dteflcz  proprement,  , 

* Oeufs  À VAngloife . 

« • JVl-Û 

Prenez  une  douzaine  Ôc  demie  d’œufs,* 
avec  des  prunes  de  brugnolles,  de  l’efcor- 
ce  de  citron  confite  ôc  coupée  par  raor-. 
çqftux,  des  rai  fins  de  corinthe,  de$**n*ca- 
tons  pillez,  Ôc  deux  pots  de  crefme  : Mô& 
Iéz  bien  le  tout  enfcmble,  ôc  afïàifonnez  jg, 
de  fel,  de  canelle , ôc  de  fucrç  ; cela  fa % 
mettez  le  dansune  tourtiere  avec  du  bcurg 
affiné,  ôc  le  faites  cuire  à petit  feu,  Loft 
que  vos  œufs  feront  cuits,  glacez  les  ave4 
un  peu  d’eau  de  fenteur,  ôc  de  fucre  muf* 
que,  fans  les  garnir  de  quoy  que  ce  foitv  v • 

U ' 
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CB  Unes  d? oeufs  frit  S. 

Prenez  des  blancs  d’œufs,  Sciés  afsaî- 
fonnez  de  fel , d'anis , de  canelle  & de 
fucre , faites  les  cuire  dans  une  xourtiere 
avec  du  beurre  affiné  : eftant  cuirs  cou. 
pez  les  par  tranches  & les  pafsez  par 
une  pafte  claire  que  vous  aurez  faite 
avec  du  vin  blanc,  de  la  farine  Sc  du  fel: 
cela  fait , frifsez  les  avec  encore  du  beur- 
re affine  , & Les  garnifsez  de  fucre  &: 
«L’eau  de  fenteur. 

t • 

, % ' ' « 

/ 

Soupe  dorée. 

Coupez  par  longues  tranches  un  pain 

à la  mode  de  deux  fols  : mettez  ces  tran- 

< 

ches  dans  un  baffin  avec  une  douzaine  de- 
jaunes  d’œufs,  du  fromage  de  Milan  râpé, 
du  fel  & du  poivre  blanc  : Quand  elles 
feront  bien  trempées,  faites  les  frire  & 
bien  jaunir  : Cela  fait,  deefsez  les  en  for- 
me de  pyramide  deffus  le  reftè  des  œufs  & 
du  fromage  : pafFez  des  feuilles  d’ofèille 
dans  la  mefme  friture,  & en  garmffez  voA 
we  foupe  dorée ... 
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faunes  d'œufs  frit  s* 


Ils  s’accommodent  de  mefine  que  1eï; 
blancs  s neantmoins  il  en  faut-mefler  une' 
partie  dans  la  pafte,  afin  de  la  jaunir,  ce  qui 
ne  s’oblerve  pas  aux  blancs.  Il  faut  au®- 
les  faire  cuire  & lesfervirde  rnefme. 

Oeufs  à U crefnte . 

Faites  cuire  dans  un  baflin  des  ceufi’  ' 
tout  entiers  avec  du  beurre  : quand  ils  fe- 
ront cuits,  deftachez  les  & les  mettez  fut' 
une  afliette:  cela  fait,  mettez  par  deffus  un  * 
peu  de  crefme  naturelle , & de  fei  : enfin 
fervez  les  chauds,  & les  garnirez  de  grains, 
de  grenade. 

Oeufs  en  tripe. 

Coupez  des  ceufs  durs  par  quartier  ott‘ 
par  roüelles,  partez  les  par  la  poifle  avec  du  - 
beurre  roux,  des  fines  herbes , des  fibou- 
lettes,dù  fel,  du  poivre  & de  la  mufcade, 

& faites-y  une  fauffe  blanche  avec  des  jau- 
nes d’oeüfs  cruds,  du  vinaigre,  8c  un  peu  de 
lait  : Lorsquç  vous  ferez  preft  de  fervir, 
garnirtTez  voftre  plat  de  pain  frit  & de  peifL  - 
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ah  ' 

î*c  Oeufs  au  beurre  lié. 

Z 

f.  Coupez  bien  menu  des  fiboules  8c  de? 
fines  herbesj  mettez  les  dans  un  plat , ou 
fiirune  afliette  avec  du  beurre,  un  filet  de 
vinaigre,  du  fel,  de  la  mufeade  & du  porç 
Vïcdalanc,  remuez  le  toutenfemble  fur  un 
peu  de  feu  pour  le  faire  lier  ; quand  il  fera 
lié,  mettez,  y vos  cEüfs,  couvrez  les,  & les 
Élites  cuire  à petit  feu. 

-<r-  . ' 

i . Oeufs  J la  négligence.'  î 

4 Coupez  des  oeufs  durs  par  la  moitié; 
paflez  les  par  dedans  la  poifle  avec  do 
beurre  blanc,  des  fines  herbes,  des  fiboules 
hachées  bien  menut  du  fel,  du  poivre,  de 
la  mufeade , des  câpres  & du  vinaigre; 
Cela  fait,  & quand  ils  feront  cuitfc,  gafc- 
«irtez les  comme deffiis . 

- ■ ,-v-  ■ *•  : ' 

Oeufs  a l* hypocrasi 

-•  • ‘ • 1 

Coupez  des  jaunes  d’oeufs  durs  par  là 
moitié  , partez  les  dans  -une  parte  fait£ 
d’autres  jaunes  d’oeufs  crudè  & clairs; 
dhm  peu  de  farine  ,,dç  fel  ,,dc  «nelle , 
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de  peu  de  vin  : faites  les  frire  dans  du 
beurre  affine , & en  fuite  une  fauffe  avec 
du  vin  clairet,  du  vinaigre,  du  fucre,  des 
ekwx  entiers , & de  l'a  canelle  : fiites  la 
aufli  bien  cuire,  & en  forte  qu’elle  foitun' 
peu  liée  : dréfll-z  vos  œufs  en  guife  de 
pyramide,  & garnirez  voftre  plat  de  ca» 
Belle  de  Florence] & de  grains  de  grenade.. 

fi* 

Zt  I >„  Oeufs  au  leurre  roux. 

* 

Pochez  des  œufs  l’un  apres  l’autre  dan* 
Ta  poifle  avec  du  beurre  roux  ; & dans  le 
mefme  beurre  fricaflezde  fines  herbes,  Jfc 
itne  fiboule  entière  avec  du  fel,  de  la  muf- 
cade,  trois  ou  quatre  anchois,  des  câpres,* 
des  tranches  de  citron  verd,  du  vinaigre  8c 
«n  peu  de  bouillon.  Quand  vous  ferex 
preft  à fervir,  garnirez  de  feuilles  d’ofeille- 
«ap^fte  & frittes.. 

* t 

‘Jfoche  d œufs  j dune*. 

• .•*  . . * * ■ » . • ‘ ‘ 

Faites  un  fyrop  de  fucre  & de  vin  blanc, 
mettez -y  deux  douzaines  de  jaunes  d’œufs,. 
& les  faites  cuire  jufques  à ce  qu’ils  quit- 
tent le  poiflon,  eftant  cuits  mettez*  y uir 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  mufquéc  ,& 
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un  jus  de  citron  : paflez  les  par  une  toillé 
de  crin  fur  la  mefme  affïettc  fur  laquelle 
vous  les  voulez  fervir,  & la  gàrnirtez  de 
grains  de  grenade,  & d’efcorce  de  citron» 
parte  dans  du  fucrecuit. 

‘tfocbe  d' O eu  fs  rouges. 

Prenez  des  oeufs  à la  Portugaife,  tefsr 
qu’ils  feront  décrits  peu  apres , pilez  les 
dans  un  mortier  avec  de  la  gelée  de  groi- 
feilles  rouges,  paflez  les  par  la  feringuc,  & 
ayez  une  platine  qui  foit  bien  percée  , ou 
puflez  les  dans  une  toille  de  crin,  & les  fer- 
vez  les  plus  fecs  que  vous  pourrez  & tout 
nnds. 

7(ocbe  d'œufs  yerds. 

Pilez  delà poirée,  tirez-en  dti  jus  îeplor 
efpais  que  vous  pourrez  : faites  le  cuire 
avec  un  peu  defucre  pour  luy  ofter  fa  cru- 
dité , mêliez,  le  parmy  vos  oeufs , & les 
paflez,  & fervez  comme  je  viens  dedire  à* 
lafindèParticle  precedent. 

• \ ' * 

Oeufs  dU  Tortugdijc . 

/ ..  . « 

* . • > 

:■  Faites  fondre  du  fuçcc  *vcc  de  Peau  d& 
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fleurd’orange,  deux  jus  de  citron , un  peu 
de  Tel,  & des  jaunes  d’œufs  en  telle  quan- 
tité quil  vous  plaira  : faites  cuire  le  tout 
doucement  fur  le  feu,  & le  remuez  avec 
une  cuiiliere  d’argenc.  JLaiffez  froidir  vos 
œufs  quand  ils  feront  cuits,  & ils  le  feront 
lors  qu’ils  quitteront  le  plat  ou  le  poiflon 
dans  lequel  vous  les  aurez  mis.  Eftant 
froids,  dreflez  les  en  pyramide,  & les  gar- 
nirez d’efcorcede  citron  confire,  de  cane* 
Jets  de  Florence,  de  cotignac  d’Qtlcan** 
de  de  lucre  mufqué* 

Oeufs  À la  Jtfïlanoije. 

Faites  fondre  du  fucre  avec  un  peu  d’eau* 
& le  faites  cuire  un  peu  plus  qu’à  demyr 
Prenez  en  fuite  telle  quantité  de  jaunes 
d’œufs  qu’il  vous  plaira  : faites  les  cuire 
dans  voftre  fucre  l’un  apres  l’autre  avec 
«ne  cuiiliere  d’argent,  & à mefure  qu’ils 
feront  cuits*  retirez  les,  & les  arrangez 
dans  un  grand  plat,  ou  fur  des  aflucces^ 
Eftant  ainfi  tous  cuits, mettezdam  lerefte 
de  voftre  fucre  des  piftaches  mondées,  un : 
peu  de  fleur  d’orange,  & un  jus  de  citron:  ■ 
cela  fait,  mettez  le  tout  par  defsus 
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Sdumon  d'aeùfs. 

Pochez  «ne  douzaine  d’œufs  en  grande 
quantité  de  beurre  affiné,  affiûfonnez  le* 
de  fel,  de  poivre,  de  mufcade,  de  vinaigre, 
$c  les  garnirez  de  perfil  frit. 

O eu  fl  yoche^  d dns  le  fucre. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  un  poi- 
Ion,  ou  dans  un  plat,  avec  un  verre  de  vin 
blanc  : le  fyrop  eftant  plu$  de  demy  fait, 
mettez  le  fur  un  petit  *feuy&  y pochez  vos 
œufs  l’un  apres  l’autre  : quand  ils  feront 
cuits,  mettez  dans  voftre  fucre  des  piftâ- 
ciies  mondées,  & un  jusde  citron,  & gar- 
nirez-en  vos  œufs.' 

« 

Oeufs  mignons'. 

Prenez  des  jaunes  d’œufs cruds  , & le* 
faites  cuire  dans  un  poiflon,  avec  du  fucre, 
du  vin  blanc,  & un  ballon  de  caneil*c: 
quand  vous  verrez  que  vos  œufs  quitte- 
ront le  poillon,  tirez  les,  te  râpez  par  def- 
fus  un  peu  d’çfcorce  de  citron  : dreffez  le*- 
iur  de  petits  bifcuits  de  Savoyc  bien  dé- 
licats. 
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lî cats  ; mettez- y un  peu  de  groifel les  rou- 
ges, de  la  candie  de  Florence,  de  l’eau  dé 
fenreur,  & les  dreiTez  enpyracnide. 

•H-»  • . 

f • .Oeufs  auyerjus. 

' t ' . -*  * 

-r  " ! ^ « _ > 

Battez  une  douzaine  & demie  d’œufsl 
avec  du  verjus  de  grain  j,  affaifonnez-les 
de  Tel  ôc  de  mufeade,  faites-Ies  cuire  dans 
un  poijflon  ou  dans  un  plat  avec  un  peu  de  ' 
beurre  : eftant  cuits,  garmfTez-les.de  pai» 

frit*  ou  de  pafte  frite.  • î , . 

* 

* ' c * * t , * % , 

• • ! .Oeufs  fle.^.  , v . .♦ 

- ^Faites  du  fyrop  de  fucre  tout  pur,  avec 
u»  verre;  de  vin  blanc,  dans  un  balün  Ar- 
gent : quand  voftre  fyrop  fèra.pluà de 
moitié  fait , battez  deux  douzaines  de 
. Jaunes  d‘ccufs  fans  rien  autre  diofe  ; partez 
les  dans  une  grande  écumoire  pîattr,  afin 
que  les  filets  s*en  fartent  bien  : eftant  filez, 
tirez-  lez,  faitcs-les  fecber  devant  le  feuè5£,  , 

fervez  les  toft  aptes  les  avoir  rxuifquça*  . 

•*  , * , * 

Oeufi Jtlc^àUfQijle.  * 

Prenez  douze  jaunes  d’ceafs  crus,  . 


% * * f ^ 
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tez-Ies  dans  un  plat  avec  deux  pots  de 
crefmc,  un  peu  de  Tel,  & trois  macarons: 
mettez-les  dans  un  entonnoir , 5e  les  filez 
délicatement  dans  la  poifle  avec  du  beurre 
affiné,  6e  qui  Toit  bien  chaud  : mettez  en 
fervant  du  fucre  & de  l'eau  de -lenteur. 


Oeufs  au  tait. 

Battez  une  douzaine  de  jaunes  d'œufs 
avec  du  lait,  aflaifonnez-les  de  fel,defucre, 
/ de  canclle,  5c  les  faites  cûire  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  beurre  roux  : quand  ils  fe- 
ront cuits,  mettez-y  du  fucre  6c  de  l’éau  de 
fenteur,  5c  les  colorez  mettant  un  plat  der- 
rière. ' . 

y . Germaine  à la  Françoife. 

\ faites  des  abbaifles  d'œufs, comme  nous 
les  avons  décrites  cy- devant  : emplifTez- 
les  delaittances  de  Carpe  en  ragouft,  d’ha- 
chis de  poiflbn,  d'écrevifTes,  de  champi- 
gnons , de  trufles  âüffi  en  ragouft  5 k 
quand  elles  feront  toutes  bien  fournies  & 
couchées  l’une  defius  l'autre,  mettez  par 
defïus  tout  une  fauce  d’anchois  avec  un 
ritrsm,  & ferve^  chaud. 

**  •.  ”»•  • f ■■  7'  ■ ■ • »- 

\ • f 
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. ^ ‘ - 

Germain  rouge. 

T?renéz  des  jaunes  d’oeufs  crus;  délayez-»" 
les  avec  du  jus  d’épine-vinette,  faites  des^ 
âbbaifiès  cotntpe  deifus,  & les  emplilTes- 
de  piftaches  coupées,  & de  cerifes  à oran- 
ges. : pafTez  le  tout  par  lefucre,  & le  gar- 
nirez de  grenade,  de  jus  de  citron,  & d'eau 
de  fenteur,  ouleglacez. 

* * ’ » * 

Nulle  rouge,  N 

, Délayez  encore  des  jaunes  d’ceufs  avec 
du  jus  d’épine  vinette^du  Caere,  de  l’eau  de 
fenteur,  un  macaron,  un  pot  de  crefme,  un  « 

jus  de  citron , faites  cuire  le  tout  fur  la 
mefme  afliette  fur  laquelle  vous  avez  def- 
$?in  de  le  fervir-:  faites  que  voftre  Nulle 
-wit  bien  molette,  & râpez  par  deflTus  d^ 

técorce  de  citron  confite. 

" • . - ' • * 

$:•  - - . ■/,  • 

>■  Nulle  Verte.  ' 

' . A*  ‘ ^ > 

Prenez  du  jus  de  poirée  avec  des  jaunes 
d’ccufs  crus,  deux  pots  de  crefme,  un 
quarteron  de  piftaches  pilées , du  fucre, 
du  fel,  de  Peau  de  fenteur;  battez  le  toug 

K i ij 

S . ' . \ 
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chfemble,  faites-  le  cuite,  & eftant  eplt, 
garniflcz  le  de  grains  de  grenade. 

, Nulle  Iditns. 

' * * ’ . . 4 ^ ' * 

Délayez  des  jaunes  d'oeufs  avec  un  ma- 
caron, un  pot  de  crefme,  du  fucre;  de  l'eau 
defleut  d’orange,  un  peu  de  Tel,  du  citron 
confit  tapé  : 'faites  cuire  $c  difpofez  de 
ifnefmequ'à  l’article  precedent. 

«t  \ ' . - 

Omelette  fkrcic  & coupe'e.  . 

• / 

^ * - * v. 

Faites  une  farce  .avec-  de  l’ofeille,  des 
champignons  >*  des  culs  d’artichâux  ,\da 
perftl,  du  Cerfeuil,  du  fel,  du  poivre,  de  U 
mufeade , fie-f  mettez  une  douzaine.d* 
jaunes  d’ceufs  durs  • battez  le  tout  enfem- 
bîe,  fie  le  mettez  dans  une  tourdere  *f  e* 
du  beurre , &c  le  faites  cuire.*  petit  feu: 
cela  fait,  coupez  vofire  omelette  par  tran- 
ches, fie  la  fervez  avec  poivre  blanc  & du 
jus  de  champignons  & de  citron.  * 

Omelette  fircie  de  Uit tances  de  Carpes* 

* * **.  • • v t . *■  * ' 

• ’.«•«*  • ' v • 

Coupez  des  laittances  de  Carpes  pft 
fie  Ici  faitei  cÿtt  entte  dcÿ 
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plats  avec  des  champignons',  du  beurre* 
u ri  pacquct  «le  Tel,  du  poivre,  de  la  muf- 
cade, Il  des  câpres  : mettez  tout  cela  dans 
une  omelette  que  vous  Ferez  avec  une  dotu 
zained  <pufs  ; aflaifonnerez  de  fej*&  plie- 
rez en  triangle,  fans  la  renverfer  t mette» 
dwjjus  de  citron  par  de  (Tas  en  fcrvant* 

t . é * 

Omelette  dlAJ)trg*s.  , 

Coupez  des  afperges  en  guife  de  pois,, 
fricaffez-fes  avec  du  beurre  roux,  de9  fines 
herbes,  d'ts  fiboülles,  du  fel,  du  poivre,  de 
la  mufcade , & les  meflez  avec  une  dou- 
zaine d'oeufs,  dç  un  pot  de  crefrne  : faites 
cuire  le  tout  dans  une  courtière  avec  du 
^beurre;  déjà  petit  feq  : cela  Fait,  de  lors  que 
vous  fervirez,  mettez  du  jus  de  citrori  par 
défias. 

Omelette  de  CktMfignoms. 

Faites  cuire  des  champignons  entre 
deux  plats  i aflaifonnez-  les  d'un  pacquet 
de  fel,  de  poivre,  de  mufcade.,  défaites 
une  omelette  de  douze  oeufs  : eftant  cuite, 
^ouvrez- l?  de  vos  champignons, Ôc  la  plie*-  . 
en  triangle  î fervez-  la  enfin  avec  du  jus  de 
citron. ; * . /•  , • • * 

K *-  iij, 


Digitized  by  Google 


• J.  _ » 

jf?  2t  Cmfnièr Royal.,  ' 

Omelette  À la  (yejmc* 

' Battez  une  douzaine  d oeufs  avec  trois 
pots  de  crefmé  ; aflTaifonnez-les  de  Tel,  & 
y meflez  de  l’écorce  de  citron  : cela  fait, 
mettez-les  cuire  à petit  feu dans  une  poifle 
avec  du  beurre  blanc  j & quand  vous  fer- 
iez, mettez-y  du  fucre,  du  jus  de  citron, 
U des  grains  de  grenade. 

' y"  — ^ , 

• * 

Omelette  au  Fromage. 

'Mc fiez  parmy  vos  oeufs  battus  depecio 
'morceaux  de  f;  omage  de  Milan  ^affaifofe 
nez  le  tour.de  fd  5c  de  poivre  : faites  cuir® 
▼ollre  omelette  dans  une  tourtiere  ave# 
f«3a  beurre,  à petit  feu,  & fervez  la  tçutg 
chaude  avec  du  jus  de  citron, 

— , ■*  d;  * . s ' rm 

Omelette  decorce  de  Citron  confie. 

Faites  bouillir  deî’écorcede  citron dànl 

tin  verre  de  vin  blanc:.  quand  elle  fera 

cuite  , paffèz  le  tout  par  rétamine , pilez  - 

deux  macarons , & les  mettez  avec  une 

douzaine  de  jaunes  d’oeufs.crus  : faires  v©£ 

«e  omelette  dans  une  tourtiere,  & là  fer- 

* « 
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vez  avec  de  Ja  fleur  d’orange  & du  fucre 
mufqué.  _ * - — 

* C me  lit  te  aux  T ifttehct.  / 

* 

• ■*  ' * *» 

Pilez  un  quarteron  de  piftaches,  6c 
quarteron  d’écorce  de  citron  confite  : bat- 
tez-les  avec  une  douzaine  6c  demie  de 
jâunes  d’ccufs  crus*  6c  deux  pots  de  cref- 
me  : a fiai  Ton  nez- le  tout,  & le  faites  cuire 
d ans  Un  ballin  en  ovale  avec  du  beurre 
affiné,  & àqsetit  feu  : lors  que  vous  fer- 
virez,mettez-y  du  fucre  6c  du  jus  de  citron* 

Omelette  * l’tdu  de  fleur  d'Qrsngé. 

• * ; • . 

Mettez  du  fucre  & de  la  fleur  d’orange 
dans  un  plat  on  dans  un  poiflon,  avec  un 
pot  ou  deux  de  crefme  naturelle  : râpez- y 
de  l'écorce  de  citron  confite , 6c  y mettez 
huit  ou  dix  jaunes  d’ecufs  crus  avec  un 
peu  de  lit  : remuez  le  tout  comme  des 
œufs  brouillez,  & fervez  avec  poupcüns 
de  Flandre  autour. 

y • * *•  ' ‘ \ , j 

'X  « 

, : î * 

Omelette  À U Çcleflinif, 

Caftez  une  douzaine  on  une  vingtaine 
d’oeufs,  plus  ou  moins  : a/Taifonnez.les  do 

k * m 
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fel,  & les  battez  à l'ordinaire  : adjoûtez-yi 
fi  vous  voulez , delà  mie*de  pain  blanc bieir 
émiée,  & du  perfit  haché,  ou  du  fucre  ea 
poudre  r<  meücz  y suffi  de  bon  beurre 
frais,  coupé  par  petites  tranches,  8c  en- 
viron autant  qu’il  en  faudrait  dans  unt 
poiflé  pour  y fricafser  grafsement  autant 
d’crufsque  vous  en  aurez  cafsé.  Or 
dant  que  l’on  banera  vos  mufs  air  ~ 
fonucz,  faites  mettre  dans  urte  s 
frire  bien  nette,  une  livre  détonné 
d’olive,  ou  de  beurre,  & le  tenez  fur  fcfist 
jqfques  à ce  qu’il  bouille  : ce  que  quand 
vous  appercevrez , retirez-lè  Sc  le  verfô 
hors  de  1a  poifle,que  vous  n’efsuirez  points 
cela  fait,  & fai»  différer,  verfe»  y v«% 
œufs,  laifsez-lcs  cuire,  6c  les  rëraufÿieé» 


lement  dans  le  milieu  & doucement  atéf 
un  ballon  un  peu  large  6c  plat  par  le  bout, 
ou  avec  la  pointe  d'un  couteau,  afin  que 
▼os  œufs  fe  puifsent prendre  plus  facile- 
ment.  Lors  que  voftré  omelette  fera  à 
dcmy  cuite,  retoumcz-la  avec  une  affietta 
•u  avec  aqtre  çhofc  qui  foit  propre  à cel^ 
pour  l'achever  de  faire  cuire  j 6c  remue 
fouvcnt  la  poifle , de  peur  qu'elle  ne  s'* 
attache,  & qu'elle  ne  bridé.  Quand  enf* 
élit  fera  cuite,  drefsez  la,  &U  poudrez  de 
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fiicre  ii  vous  voulez,  ou  l’arrofez d’un  peyi 
d ’eau^ofe,  & la  garnifsez  de  canellc.  V ou# 
pouvez  auffi  facilement  faire  cuire  cette  * 
£©rte  d’omelette  dans  une  «tourtière  cou-* 
.verte*  qui  ait  les  bords  un  peu  hauts. 

*'*  • *V  *•  v » ' .* 

Omelette  Qretoneuje. 

' + 

, Ayez  telle  quantité  d’mufs  qu’il  vem&; 
plaira,  cafscz-lcs,  battez-les*  6c  les  afsai- 
icnnez  de  fel  : faites  fondre  du  beurre 
s dans  lapoifle  *,  eftant  fondu,  jettez-y  vos 
oeufs , & un  moment  apres , adjouftez-y 
f*  du  pain  coupe  en  forme  d’appreftes,  ùm. 
de  la  mie  de  pain  bien  menue,  de  que  Tact 
ou  l’autre  foit  frit  & mis  dans  la  poifle 
lors  qu’elle  fera  « fur  le  feu.  Qtjind  vo&cc 
-omelette  fera  cuite,  ver  fez- la  dans  un  placr 
mais  en  forte  que  le  pain  frit  paroi  fcc  au 
defsus.  11  y.  en  a qui  font  frire  du  per  fil, 

& en  garnissent  leur  omelette  i d’autres  y 
mettent  un  filet  de  vinaigra , environ  au- 
tant que  les  Patiüicrs  mettent  i’eautfofe 
fît  leurs  tartes». 

% N 

• Omelette  de  Rommes., 

Pelez  trois  ou  Quatre  pommes*  coupear- 
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les  par  rouelles  > & les  fricafsez  dans  la 
poifle  avec  un  quarteron  & demy  ou  erv- 
viron  de  bon  beurre  frais , & autant  de 
fucre  qu’il  yous  plaira:  quand  elles  feront 
cuites,  verfez  par  defsus  & dans  la  poifle 
feptou  huit  œufs,  que  vous  autez  battus 
6e  afsaifonnez  de  fel  : faites  cuire  le  tout 
enfemble  , & fouvenez-vous  de  remuer 
^fouvem  U poifle,  de  peur  que  voftre  orne* 
!ette_nc  tienqe  U ne  brûle  : lors  qu’ell» 
fera  cuite,  verfez.  U dans  un  plat,  & fa : te  s 
en  forte  que  les  pommes  fôient  enfermées 
#u  dedans  , & la  poudrez  par  defsus  av«* 
dufucra.  • *; 

Autre  fiçQM^ 

Faites  cuire  vos  pommes  df  mefmf 
forte  que  noiis  venons  de  dire  : quand  - 
, elles  feront  cuites,  tirez-les  à fec  horsd* 
la  poifle,  & les  mettez  fur  une  affietter 
faites  en  Alice  une  omelette  un  peu  ba» 
veufci  Ce  lorsqu’elle  fera  cuite  à propos, 
enfermez -y  promptement  vos  pommes* 
& râpez  du  fucrc  par  defsus, 

- Autre  fdçon. 

Mettez  vos  pommes  fiicafsées  fur  une 
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aiîîette,  comme  je  viens  de  dire:  faites 
înaiïî  une  omelette  baveufe-,  & lors  quelle 
fera  cuite,  fans  y enfermer  vos  pommes; 
couvrez-  les  feulement  de  voftre  omc- 
ietEe  ,‘quc  vous  purfemerez  de  fucre  en 
-poudre.  *' 


Tourfaire'Banqueis^N'opces eu  Fefim 
' dans  toutes  les fa  if  ans  de  L 'année. 


Entrées  de  Table , dont  T on  fe peut  Jcr\ir 
en . toutes  rencontres. 


Prenez  des  foyes  de  Veau,  blanchifsez- 
Ies5&  les  lardez  de  lard  & de  clous  de  gi- 
rofle.: cela  fait,  envelopez  les  des  cocÆês 
des  animaux  dont  ils  font  fortis,  & les 
faites  roftir:  eftant  roftis,  fervez-les  ar#e 
lUie  faucede  venaifon,  ou  de  verjus  verd. 

. . Vous  pouvez  apprefter  de  mcfmc  foçon- 
les  foyes  de  Mouton  Ôc  de  Chevreau. . ' 
A l’égard  des  foyes  cfePorc,  vouspotî- 
- vez  atilfi  les  faire  roftir , mais  il  faut  Us 
fervir  à l’orange  6c  avec  de  la  poudre 
blanche  par  defsus,  & fans  aucune  faoce. 

Pour  les  foyes  de  Poules,  de  Chapons* 
d’Oyes , 6c  mefme  de  Cçchons  de  lait* 
faites-lcs  cuire  dans  de  bon  bouillon  av.ee 


ppf  Ze  Cnifinîer  R*y*l. 
les  aifles  & les  pieds , & les  Ce rirez  à U 
vinaigrette,  mais  n’oubliez  pas  de  la  garnir 
deperfil. 

« Vous  pouvez  auffi  fervir  aux  entrées  de 
Table  dçs  tripes  bien  cuites  & frites  dans 
dufain  de  lard,  avec  du  fei  à difcretioD*  le 

de  U poudre  blanche  par  defsus. 

• / _ 

\ :1  pour  U fai  fond*  aptes  Pdfqueù 

v ' Entrée.  * . 

v 

« -k,  * * »'  * . 

Son  Pain,  bon  Vin,,  petits  Àlloyaux  fa 
venaifon , Stlladet  d’or#nges , tefte»  d« 
^herreattx  dorées  & à la'vinaigrett#.. 

Æotépi. 

Poufltns  aux  herbes  , ou  à Pétuvé% 
bouillis  ou  lardez , porée  de  Gigoteaij* 

©b  Veau  au  broüet  dure, 

, . , . . . , . . 

7*  remît  r fèr*tice. 

Oyions  à la  malvoifie,  Lâpreaux  de 
garenne  aux  oranges , - Poulettes,  faifaa* 
dées>  Paftez  de  Pigeons. 


Le  Çnifînicr  R *y*L  jff 

Second firyice*  , 

% LeVrauxà la fauce  Royale,  Poufïlm  ta 
v inaigre,Chevreaux  au  yerjus  d’ofcillCjPi- 
geans  roflis. 

Troijiéme  fcr*tictP 

* jr 

Venaifon  roftie  à la  Gtuce  Royale,  Co- 
chons delait^Efturgeonr  6e  Pattes  deve- 
iiaifon  froids. 

IJfu'ë  de  Table. 

**.  . ? ^ <• 

..  Gelée  ambrée  ^Papillons  de  pommes. 
Fromages  de  crefmcÀ  trois  Pièces  de  fourN 
jjlM  plat. 

i pour  U fri  fin  d*  Eftè, 

Bntrcë.  . - . 

loa  Pain,  bon  Vin,  Abricots,  Prunes 
de  damajjpetits  Pattes  de  venaifon  chauds, 
Talmoufes  de  blanche  Chapon:* 

pot*#*.  • ’-j  ' 

■ . V , . --  J ( 

Bouiliy  lardé  de  venaifon , Pouflins  4 
fivaptfij  6c  pifeti  aw  choux; 
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T rentier  fertice. 


Perdrix  au  Tel  menu,  Paftez  de  venaifon 
.chauds,  & Lapreaux  aufliau  fei  menu. 

> Second fèrvice. 

Héronneaux  à la  fauce  baftarde , Lé- 
gaux & Paftez  de  Cailleteaux. 


TroFjte'me  Jcr'vicc. 

* 

Vinaigrette  à la  fauce  cordiale,  pouflins 
au  vinaigre,  & Paftez  d’Halebrans. 


Quatrième  Jèr*vice.  * 

* 

Eftoudeaux  autnQuft,Oyfons  à la  mal- 
▼oilîe,  & Pculetsfaifandez. 

V r • 

' _ fî/rquie'me  Jcryicc. 

- 

0 ■ **  ' » 

Pigeons  au  fucre,  Venaifon,  & Pafteï 
de  venaifon  froids. 

Stxie'me  fcryice* 

Çochons,  Paons,  & Efturgeons* 
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IJptë  de  T <ble. 

Trois  Pièces  de  four  au  plat,  Gelée,  & 
Pommes  de  court-pendu. 

Pour  U mefme  faifon , 

Rntrdc , . 

Bon  Pain,  bon  Vin,  Prunes  de  damas, 
Àndoüillertes  farcies,  tetdnes  deYache, 
Tourterelles,  langues  de  Boeuf,  & Paftez 
de  Veau..  4 

T otages.  . j 

Bifets  aux  choux,  Potages  de  Courges, 
Boüilly  lardé  devenaifon.  Concombres 
farcis,  Cochons  houfsez,  & Paftez  de  ve- 
.naifon  chauds. 

Premier  Jeryice. 

• Perdreaux,  Levraux,  Poulets,  Oyfons 
-farcis,  & Paftez de  Cailles. 

i , . • T w- 

Second fe /Vice. 

Tapte aux,  Eftoadcaux,  Pouflïns  au  vïf 
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naigrç  rofat , Venaifon  roftie,  Cochons 
de  lait.  Partez  de  Moineaux  froids. 

JJJué  do  Table. 

Gelée  de  trois  fortes,  trois  Pîeces  de 
fèur  au  plat,  Poires  crues,  Pefches,  Poires 
àl’fiypoçras.  Amandes  & Cerneaux,  eau 
rofe,  crefmeAe  fromage  en  jonchée. 

/ 

Autre  Entrée  four  l'Efth 

Àndoüilles  farcies,  langues  deMout^ 
d'allées,  tettines  de.Vache,  potée  de  blancs 
de  Pouflîns , pieds  de  Mouton  à la  fauce 
blanche,  lard  Milanoif,  fricafsées  de  Pou- 
lets au  verjus  de  grain,  confitures  de  fraifes 
de  Pouflîns, ventrée  de  Chevreaux  confits, 
certes  dé  Chevreaux  dorex,  foyes  de  Veau 
roftis,  carbonnadcs  à la  Touîoufe,  Parte* 
de  Veau  en  pot  avec  keroufte,  fricafsc* 
à barbet  Robert , fmaTsées  de  Pouflîns  i 
la  fauce-Madame,  palais  de  Boeufs  confits 
avec  groifelles,  fiboullcs.  Cailles  confite» 
à la  cameîine*Caillettes farcies, & bvujdor» 
d,c  fçvc»  nouvelles.  . 

* * • ,4.%*-- 
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* 

Pour  la  fai  fin  £ Automne* 

J Srttrcc. 

4 / • , ' ' 

'*  / 

Bon  Pain,  bon  Vin,  Partez  de  venaifonj* 
CIioux,.Pefches,  Raifini,  & Fricafscn. 

N 

ÎFotdfes,  ? 

Chapons  boulins  «Umrter  à la  poimde^ 
^ grave  de  petits  O yfeaux . 

i 

*P  rentier  fart  ict, 

* 

Deu»  Lapreaux  au  plat,  deux  Perdreau* 
dè  meftne,  & des  .Câpres. 

V 1 ' ' 

Seeondfèftice,  ■ ' J * 

Poulette*  faifanéêes,  Hercrmea  ut  k U- 
f&uçe  Jloyale,  & derOlives. 


èk 

Vv 


<2~roîJtétnf  fcfïici. 


Beccafseaux,  Efteudeaax  au.faagé, 
géfiiM  fc  SaiUde»  de  Citron. 


Z â Çuifinitr  R oyd. 

gtuttri  cwe  JbrticCm 

Venaifon  roftie , Canards  à la  dodine, 
Concombres  confits, & Paftez  de  venaifon 
froids. 

TJfu  'é  de  T*ble, 

* Gelée  clairette  en  moule,  Angelots  d# 
gelée  blanche,  Tartes  de  pommes.  Tartes 
de  crefrae.,  Poires  à I’hypocras,  Papillons 
de  pommes,  & Poires  cuites» 

Pour  la  mejme  faifon .. 

m 

Çntrdt. 

Bon  Pain,  bon  Vin,  Pefches,  Raifins, 
Prunes  de  damas,  Fricafsée$,&  Paftezde 


Bouillon  doré,  & Potée  broycei 

Premier  fèrtice 

» ■**  ; 

Un  qnartier  de  Cochon  ou  «POyfôn; 
trois  Pigeons,  4c  un  Eftoudeaa  au  mouft. 
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S econd J èr  iicet 


Deux  Lapreaux,  «Jeux  Poulettes  fai&n** 
dées,.  de  un  Paffé  de  Pigeons, 


IJJuë  de  T Aile, 

Tartes,  Poires , Amandes,  & Cerneau# 
pelez.  # ’ 

- Peur  la  [ai fin  d'Hyvtr.  r 

. -,  V 

\ Entrée , 

Langues  de  Mouton  à letuvée,  Hachis 
de  Gigot , Chaudun  de  poivre  ^ Saucifs%* 
& Pallez  à la  fauce  chaude. 

<*».*  

IP  otages.-  . 

Sarcelles  aux  poireaux,  Gigoteaux  de 
Veau  au  broüet  doré,  & Bifets  aux  chouxi 

<■ 

Serti  ce, 

» -r  \ ^ 

, Perdrix  à l’orange,  Beccafses  à Peducfaî, 
, Ghapons,  Conils,  Cochons,  & Paftez  d» 
Canards.  * 


4*4  ' Zt Quifinitr  Royal: 

Iffw  de  T/tile. 

Gafteaux  feuilletât,  Poircs,Gelct  oratrv 
*•  |ée* 

Souper  du  mèjme  jour  en  la 

mefme  ftifnu  ; 

• ' Entrée.' 

: . . J ‘ • > * 

"Bon  Pain,bon  Vin,Àlloytux  de.Tenaifo»' 
à laïaucc,Koyale,  Tallemoufes  de  blanc* 
de  Chapons,  Sailades  d’Oranges,  & P aftex 
devenaifom  . 

T otages.  , > 

> 1 

Perdrix  aux  chottx3  Sanglier  aux  navets,, 

Fromentée  Sc  hachepot  de  Pigeons;. 
Tremhr  fèryicc, 

t « 

» ■ • V ' - • 

i * , ** 

Perdrix  aux  oranges,  Venaifon  avec 
fauce  Royale,  Paftez  d'Aiioüetces  à la 
fauce  d’hypoctas , Beccifscs  à fequeütl, 
Hérons,  Levraux,  paftez  de  Tourterelles, 
Venaifon  de  Sanglier,  Coiinils,  Paftez 
BaifditS/Bc.Paoüs  pour  catrctnccs» 
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Second ftrtice. 

Pigeons,  Pouffins,  Codions  de  lait, 
liftez  froids,  3c  Pieds  à lafauced’Enfer*. 

; 'r  Ijptë  de  Table. 

Gelée-blanche,  clairette  & ambrée,  trois 
Pièces  de  four  au  plat,  Pallez  de  Connils, 
Nefles  frites  en  hy pocras,  ïaù  rofc  à lavét 
la  dragée,  & épices  de  la  Chambre. 

Pour  U ntejme  f*if**> 

1 

Entrée.  i 

, H v « 

Bon'Pàin,  bon  Vin,  AndoüiIIés,$aucü£- 
ibs,  & Pallez  à lafauce  chaude. 

Toutes. 

• Si  * >,v 

Cité  dé^ietre*  &BroiUt  doré. 

!..  . ‘ 1 . 

Seftiif. 

Demy-GocKon,  deux  Chapons , de®t 
Cônils,  deux  Poulets  faifandcz?$ç  unPaftA 
de  Canards.. 


^o6  t t Cuifiiuet  Royal . 

IJfue  de  Table.  . 

Tartes  d’Angleterre,  Poires  cuites,  & 
'Macarons. 

Souper  du  mefme  jour  en  A* 
mefme  faifon. 

Entrée» 

Sallades  de  chicorée  & de  paftenades* 
avec  des  Bifets  aux  choux. 

Service. 

Venaifon  roftie.  Perdrix,  Beccafses, 
Connils,  Paftezd’Àlloüettes,  Cochons  de 
laie,  Chapons  Ôc  Olives. 

ZJfuë  de  Table». 

Poires  à l’hypocras.  Tartes  de  pommtfl 
chiquetées , un  Gafteau  mollet  t 3c  une 
Talmoufc. 


Ze  Cuîjînier  RoyœL  ^opk 


'Autre  Souper  four  le  me/me  jourr 
. dans  la  me  [me  faifon. 


. Entrée. 


. • t 

Sallades  d'herbes,  A lloyaux  de  yenaifon;. 
Prunes  de  damas,  Sallades  depaquenades,. 
Soleil  de  blanc  de  Chapon,  & Paquenad*# 
de  gelées-  . » 

Tortues. 

Fr'omentée  navée  de  Sanglier  boüiII^#\ 
lardé  de  venaifon , Pigeons  à la  canelle,, 
Pafté  de  venaifon  ticde,  & une  Poulette 
faifandéc. 

. * - T rentier  fini  ce. 

Levraux,  Perdrix,  Poulets  au  vinaigre,, 
Venaifon  roftje,  Paftez  de  Moineaux, 
Gelées  moëlées.  ' 


Second finice. 


Poulettes  faifandées,  Eftoudeaux  rt 
mouft , Lapreaux , Cochons  de  lait,.  Pi-' 
geons,  Paftez  de  venaifon  froids,  & Çclc« 
ambrée  à pointe  de  diamant,.  ^ 


! 


qog  Zt  C*ifiûtr RoytL 

; , TJfoz  de  T elle. 

\ ; • ■"  ' 

9 ^ 

boires  à l’hvpocras,  Amandes  &L  Cer- 
neaux pelez.  Poires  à deux  teftes  , Bau- 
drier de  pommes»  Rofées  d’Angleterre, 
Tartes  de  verjus,  Gafteanx  fenillecca,  & 
Gelée  blanche  piquée  de  diamans, 

Jifamere  de  drejjer  un  Banquet^  ou  de 
préparer  des  7? optes  j>j*r  un  Koflif- 
feur y un  Paftiflier,  & un  Cuijtnier 
chacun  deux  à l 'egard  de  cem  qui  le 

concerne  ordinairement, 

' ' ' ' ? 

IP oter  le 

c 

Te  RoÛifseur  qui  a charge  de  foiiïîiif 
de  viandes  rofties  & bouillies  dans  ub 
Feftin  ou  Banquet  de  confideration,  doit 
à peu  près  fournir  quatre  gros  jeunes 
Cocqs- d’Inde*  & quatre  jeunes  Levraut* 
quatre  gros  Cochons  de  lait  gras,  quatre 
gros  Chevreaux  gras,  quatre  gros  Oyfont 
gras,  quatre  Lapins  de  garenne,  douai 
Poulets  troufsez  pour  hoft  , douze  Pi- 
geonneaux 4c  volière,  huit  poulettes  cl 
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.Gelinottes,  feize  Cailles  grattes,  huit  gros 
Eftoudeaux  pour  roftir,  autant  pout  bouil- 
lir » quatre  Chapons  auffi  pour  bouillir, 
^otize  Pigeons  pour  confire,  quatre  Cha- 
pons, douze  P.igeons,  & un  grand  Lievre 
spour  mettre  en  patte. 

- Tour  le  T ajlijjier. 

t-C  Pattiflïer  a Ton  égard  doit  fournir 
quatre  Partez  de  Lèvre  chauds , autant 
de  Partez  de  Godiveau  & de  Gomichéns 
mufquez , quatre  Tourtes  de  moüelle,' 
.autant  deTouxtes  d’herbes^  quatre  Partez 
de  Poulets  d’Inde  au  bec  doré , quatre 
Çocluchçs  de  Champagne,  quarre  Partez 
froids,  & douze  Pièces  de  four  differentes 
ppur  plat.  . • * 

^ Que  fi  ç‘ert  pour  un  Souper,  il  doit  four- 
nir quatre  grandes  Tartes  de  Maffcpain, 
quatre  Truites  garnies  v.  quatre  Fleurons 
müfquez,  quatre  Rofes  de  Bifcuit  filé, 
quatre  Plats  de  Macarons , & autant  de 
Petit  Meftier.  - / - • 


s+. 


Tour  le  Çmjtnict. 


LeCuifinier  qui  entreprend  d’apprefteê 

v-  M m 
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un  Feftin , doit  avoir  de  la  chair  de  Boa 
cherie,Bceuf,  Mouton  & Veau,  de  la  graiff: 
& de  la  moüdle  pour  les  bouillons , du 
lard  gras  3c  maigre,  des  Cervelets,  des 
Lang  uêsdeBoeur,des  Jambons  de  Mayen- 
ce^  du  fel  blanc  3c  du  gros, 'du  verjus,  du 
vinaigre,  des  oeufs,  du  beurre,  des  herbes, 
des  Sallades  3c  des  Raves,  des  épiceries, 
des  Câpres,  des  Olives,  des  flambeaux 
d’un  quarteron  pièce,  de  fa  chandelle  par 
bougies,  & de  luif,  des  tables  garnies  de 
, leurs  fleges,  des  verres,  des  bouteilles,  Sc 
des  brocards , des  alîiettes,  un  Porteur 
d’eau  , toute  forte  de  linge  de  cable,  des 
Lavandières,  du  bois , du  charbon,  des 
Oranges  & des  Citrons,  des  pots  3fdes 
Poifles,  une  manne  d’Orfevrie,  fli  fortes 
de  fruits  à manger,  trois  fortes  de  confi- 
tures, quatre  fortes  degefee,  deux  boettes 
de  dragées  de  demy  livre  pièce,  de  l'eau 
de  Damas  pour  laver  les  mains , Sc  des 
curedents  de  Rofæarin.  . 

S’il  entreprend  de  fournir  Les  viandes, . 
il  doit  avoir  un  gros  jeune  Coq.  d'Inde, 
un  potage  au  bouillon  doré , un  Pafté  de 
Lièvre  chaud',  un  plat  de  Cervelatspar 
tranches,  un  plat  de  Cerifes,  des  Salladei 
de  Câpres  j une  Aod&üillctcc  dé*  Veau  j 
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farcie,  un  Parte  de  Godiveau,  un  Potage 
aux  Pigeons  confits  , un  plat  de  Langues 
de  Bœuf  fumées  Sc  coupées  par  tranches, 
une  fricartee  à la  Tortue,  deux  Raifins  de 
gelce,  un  plat  de  Gomichon  raufqué,  une 
Tourte  de  tnoüelle,  un  Chapon  aux  Car- 
des, une  Rofe  deCitrons,  uneTourte  d'her* 
bes  feüiHctce,unc  étuvée  de  petites  Oyes, 
des  tranches  de  Jambon  de  Mayence,  un 
Levraut  à Iafauce  Royale,  un  Cochon  de' 
lait  entier,  un  plat  d'Olives,  deux  gros 
Eftoudeaux  à la  graifTe,  un  plat  d’Oranges, 
un  Chevreau  entier,  un  Parte  de  Pigeon- 
neaux, des  Saliades  de  Pourpier,  un  O y fou 
farcy,  une  gelée  de  Carmerie,  un  plat  de 
Raves,  un  Lapin  de  garenne,  trois  Poulets 
à Peau  rofe,  un  Parte  de  Poulet- d Inde  au 
bec  doré,  trois  Pigeonneaux  au  vinaigre, 
deux  Poulettes  en  Gelinottes,  quatre 
Cailles. 

Pour  entremets,  un  plat  de  Cardes,  un 
pjftc  froid,  une  Coqueluche  de  Champa- 
gne, un  plat  de  Pois  nouveaux,  un  antre 
Parte  froid,  un  plat  de  Fcbyes  fraifees. 

Pour  P i (1  uc  de  Table  , deux  fortes  de 
gelée, trois  fortes  de  fruits,  fix  fortes  d’au- 
tres fruits,  fromages  de  jonchée  de  crêfme, 
ua  plat  de  Poires  découpées,  avec  du  fucre^ 

M ra  ij 
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doua*  Pièces  de  four  differentes  pour  pflat. 

Pqur  une'Collation,  une  grande  Tarte 
,de  Maflepain,  une  Trufle  garnie, Fleurons 
mufqucz,  Bifcuic.  filé,  un  plat  de  Maca- 
rons, deux  boettes  de  dragées  de  demÿ- 
iftre  piece,  des  euredentsde  Rofmârin,  & 
dei’eau  de  Damas  pour  laver  les  mains. 


\ * / 

* ’ > ^ 
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XE  PASTISSIER 

ROYAL, 

ENSEIGNANT  LA  MANIERE 
dé  faire  toute  force  de  Paftiffcrics 
- en  perfedion.  ^ 

Comme  atijjt  U compofitien  de  toute 
, forte  de  Paftesy  BifcHtfty  Materons  y 
* & Mafepaim. 

La  mdniere  de  fÀirt  dt  U ‘Ptjte  ttfs. 

■v 

O us  prendrez  un  b aideau  'de 
farine  de  feiglç,  de  laquelle 
▼ous  ©fierez  le  grps  fon , puis 
la  pétrirez  avec  de  l'eau  chaude 
ep  forte  qp’ellc  foit  ferme  : Cette  Pafte  efc 
bonne  à faire  des  Partez  de  Jambon  & dà 
groflejrenàifon,  que  l’on  tranfporte  loii^ 
'dçfquels  la  croufte  doit  cftie  forte  de  deux 
■poulets  d ’épailTcur,  Vous  y mettrez  ft vi- 
lement une  demy-Uw  dè  beurre  èh  cctir 
Ifeftt/*'  M m iij  , ' 


f /jf  Le  Ptftiffîer  Royal. 

1 Souvenez-Vous  que  cous  cesPaftéz  de 
garde.  doivent  eftrc  bien  cuits  & bien 
bouche*, 

v \ ^ 

3 JtfAnisre  de  fkire  dei*  T ajte hUncbe 
four  Iss  gros 

* -w' 

Vous  nettoyiez  une  Table  bien  nette, 
fer  laquelle  vous  mettrez  un  deray-boit- 
feau  de  fleur  de  farine,  puis  vous  ferez  un* 
foiTe  au  milieu , dans  laquelle  mettre} 
deux  livres  de. beurre  frais  ; s'il  cft  dut, 
vous  le  manierez  pour  le  faire,.  ârnolifi 
cela  e liant,  mettez- le  dans  le  trou  qu’au* 
pet  fait  k voftrc  farine,  puis  adjou&ez  ttoit 
•nces  de  fel  écrafé  bien  menu,  Sc  un  demy 
lêprier  d’eau  Ou  environ , puis  remue} 
Ycftrc  Pafte  avec  les  mains,  5c  en  remuant 
vous  l’anoferez  de  fois  k autre  avec  un 
peu  d’eau,  tiedê, . Quand  la  Pafte  fera  bien 
liée,  vous  l’étendrez  avec  le  rouleau  de 
_ bois  , & jetterez  un  peu  de  farine  defftis 
3c  ddlous  la  Pafte,  afin  qu'elle  ne  tienne 
point  à la  Table.  Vous  remarquerez  qu’en 
Hyvcr  il  faut  faire  la  Pafte  plusgrafle,  afin 
qu’elle  foit  plus  maniable  ; & en  Eftéîfn 
mettre  moins,  à caufe  que  la  chaleur  rend 
la  Pafte  mole,  veu  quand  il  fait  grand  froid 


Le  Pàftiffier  RêgdL  +tf 
quil  faut  couvrir  voflre  Parte*  afin  delà? 
pé:rir  plus  facilement, 

^ u tre  maniéré  de  faire  de  U Tafie  hlanthc 
fine  y pour faire  des  T a fie  ^ d'aflicttes% 

CF  attires  fortes  de  TafiiJJcrits 
\ K t a manger  chaude. 

Pour  faire  cette  forte  de  Partie  blanche, 
v'#us  mettrez  trois  livres  de  beurre,  & 1# 
pet  rirez  de  mefme  que  la  precedente,  $C 
çt  bonne  à faire  des  Partez  d’afliettes  de 
’XeaUj.de  pigeonneaux,  BeatilleSjSc  autre* 
à manger  chaud.  .Si  vous  employez  cette  -, 

tarte  i faire  quelqu’autre  Pièce  de  fovir, 
vous  abàijTercz  voftre  parte  d'epairteur  à 
proportion  de  la  grandeur  des  Pièces  que  * 
tous  ferez. 

T ^ • ’»>  . 

Tour  faire  de  la  Tafie  fiùiUetée,  / •* 

. *-'■**'  ’ * "* 

• * * - ’ \ '*■  . . : 

Il  ne  faut  qu'un  demy- quart  de  Farine  \ 

ife  froment,  la  mettre  lur  une  Table,  f 
frire  une  forte  comme  cy- devant , & y 
verfez  environ  plein  un  verre  d'eau  & 
d?my>  once  de  tel  ccrafç  menu,  maniez  le 
td.it  cnfemble , & l'arrofez  quand  il  fera 
nçidîairc  ;•  lors  que  cette  Parte  fera  bien 

f ' *’,»■»» 

Mm  ni) 


r»  * ■ » ■ 

Digitized  by  Google 


'T'T- 


* \ 


fc 

» 


/ P ajliljîer  Royal. 

liée,  en  forte  qu’elle  foit  un  peu  mollette,' 
vous  en  ferez  une  mafTe  : iela  eftant,  vois 
ht  bifferez  repofer  une  demy  heure,  ufh 
qu’elle  fe  refluye , puis  vous  rétcndrei 
avec  un  rouleau  à l’épaiffeqr  d’un  poule», 
en  la  poudrant  dé  farine. 
î _ Eftanr  ainfi  abaiffée , vous  prendre: 
une  livre  de  beurre  frais  le  plus  ferme  qie 
^ - vous  trouverez,  puis  l’étrhdrcz  de  la  la*. 
T’  geur  <|e  v offre  Pafle,  & l’applatircz  fit 
icelle- puis  ployertz  votfref  Pafle  en  don. 
ble,  de  maniéré  que  le  beurre  ioitenferm» 
dedans.  Vous  rétendrez  là  Pafte  enton 
bien  mince  avec  le  rouleau  , & ferez  b 
inefmechofe  cinq  ou  fit  feis,  & fa'rédui 
* t£Z  de  l cpaifTeur  que  vous  jugerez  à pro 
pos,  en  poudrant  de  farine,  afin  qu’elle  ni 
tienne  pas  : Elle  eft  bonne  à faite-  des 
Teurtes.de  Pigeonneaux  8c  d!autre  façon, 
Vous  fçaurez  qu’en  y mettant  moins  dt 
beurre,  ccft  faire  U Paûe  dcmy-fcüil 
%tée. 


4 J ■ ' ' %v. 

femr faire  de  U Tajte  à Huile,  comm 
• il  luy  en  faut  ofter  Codeur.  • 

' i 

Faites  bouillir  l’huile  fur  le  feu,  jnfquà 
cc  quelle  ne  fade  plus  de  bruit,  alors  db 

C,  * •-  . * " ; F 
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aifrcr  perdu  ce'  qu’clie  a de  defagreable: 
quand  voftre  liuile  fera  ainfi  appreftee, 
prenez  un  litron  de  fleur  deffarine,  & f 
mettez  trois  ou  quatre  jaunes  d’eeufs,  une 
pincée  de  Tel,  de  l’huile  à difcrcrion,  & 
environ  le  quart  d’un  demy-fepticr  d’eauj 
roeflez  bien  le  toutenfctnble,  & manies  fl 
bien  la  Pafte,  qu’elle  demeure  un  peu  dure, 
d’autant  qu’elle  rfa  pas  la  mefme  force 
que  lors  qu’il  y a du  beurre.  Vous  l’em— 
ploy  erpz  fuivànt que  vous  en  aurez  affaire.- 

*P  a Jîe  dr  fucre. 

Vous  prendrez  un  quarteron  de  fucre 
réduit  en  poudré,  que  vous  paflerez  par 
un  fac  pour  eftre  plus  délié,  pais  le  mettrez 
dans  un  mortier,  & y adjoufterez  un  blanc 
d’eeuf  & une  cuillerée  de  jus  de  Citron,  le 
remuerez  le  tout  enfcmble  doucement, 
iufqu’à  tant  que  le  fucre  commence  à fe 
lier  \ & s’il  a de  la  peine  à fe  lier,  vous  y 
adjoufterez  un  peu  d’eau  rofe  -,  & lots  que 
le  fucre  commencera  à fe  lier,  vous  le  bat- 
trez arec  le  pilon  pour  le  réduire  en  pafte, 
afin  qu'elle  foit  bien  ferme,  puis  vous  err 
des  abaifses  de  Paftifseries,  fclon  que  vous 
en  aurez  affair  e - 


/ 
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L’on  fiait  aufïi  de  U Patte  dcmy-  fucre, 
en-y  mettant  moitié  fucre,  & moitié  d# 
fleur  de  farine,  qu’il  faut  incorporer  en* 
fembic  comme  cy-defsus»  * . 

. • r ' 

J&tniere  de  frire de  /’  Epùc  douce > de 
Usuelle  fe  ferment  les  Tàf/jjîers. 

îlfaut  prendre  deux  onces  degingeœbr* 
& une  once  de  poivre  battu  en  poudre 
mcflez'enfemble  ; adjouftez-y  du  clou  cU 
girofle  battu,  de  la  mufeade  râpée  menue, 
%c  de  la  canelle  battue*,  de  chacun  une  onc* 
pour  une  livre  de  poivre,  plus  ou  moins. 
Vous  conferverez  toutes  ces  chofcs  méf- 
iées enfemblc  dans  une  boette. 

L’on  peut  garder  chaque  forte  feparé- 
inent.  Il  y a plufieurs  peefonnesqui  ne  fi 
fervenrque  du  poivre  fei,  bien  que  l’Epict 
çompofée  foit  plus  douce.  Pour  foire  d« 
l'Epice  fallée,  il  faut  mettre  autant  pefiant 
de  fel  en  pondre  qu’il  y aura  depiee,  & la 

~ conferver  dans  un  lieu  qui  foitfec, 

~ - . . . . . . - + 

&our  fr  ire  de  4*  dorure  de  laquelle  lei 
T afiiffiers  fe  fervent  À donnée 
coulçur  À hur s T afiijfc fies.  . >. 

fl  faut  battre  des  jaunes  & des  blann 


Le  PdfUJJî^r  Royal.  4.19 
d'œufs  enfemble,  compic  fî.  vous  vouliez 
faire  une  omelette.  Si  vous  fouhaites 
.qu’elle  foit  forte,  il  ne  faut  qu'un  blanc 
d'œuf  dans  trois  jaunes.  -Si  vous  defire* 
que  la  dorure  foitpafle,  il  ne  faut  que  dé- 
layer les  jaunes  d'oeufs  avccdel’cau  : Met-, 
tez  des  jaunes  & de  l'eau  félon  la  quantité 
que  vous  en  aurez  affaire. 

En  Çarefme  que  l'on  ne  fe  fert  point 
d'œufs,. prenez  du  faffran  ou  de  la  fleur  de 
Souey,  ou  fervez-  vous  d’œufs  de  Brochets 
*"  * . -- 
& ‘P-Qur  filtre  de  U Qrejhte  de  Usuelle  Les 
‘pafîijfurs  fie  fervent. 

* Ï1  faut  prendre  une  chopine  de  lait,  h 
anettre  dans  un  poiflon  fur  le  feu:  lors 
qu'il  fera  un  peu  chaud,prenezdeux  œufs-. 
Guettez  le  jaune  & le  blanc  avec  un  demy 
litron  de  fleur  de  farine,  puis  lesdMayOe 
«nfemble  en  maniéré  de  boulic,  & y ad- 
iouftez  encore  deux  œufs  : Le  tout  eftaar 
bien  délayé,  lors  que  le  lait  que  vous  vbr 
fez  mis  fur  le  feu  commencera  à bouillir, 
verfezpeu  à peu  voûre  appareil  dedans,  Sc 
. faites  bouillir  le  tout  enfemble  à petit  ffp» 
«rie  remuant  comme  fi.c’efloitdela  boul— 
lie.  U Êmt  y mettre  dufel  àdifcretion  pen- 
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dant  qu'elle  cuit, puis  y adjoufter  un  quar- 
teron de  beurre  frais  qui  (oit  bon.  Il  faut 
qu’elle  (bit  un  quart-d’heurc  fur  le  feu 
pour  eftre  cuite  : eftant  ainfi,  vous  la  gar- 
dçrez^dans  une  écuelle».  Les  Paftimers 
sren  fervent  à beaucoup  de  Pièces  de  four. 

Autre  manière  de  Crcfme  pim  fine'. 

• . ^ * . • V 

,*  •> 

w Vous  prendrez  un  quarteron  d’amande* 
douces  pelées  , puis  les  -pilerez  dans  un 
mortier  -,  adjouftez-y  un  bon  quarteron  de 
fuerc , 6c  l’arrofez  de  fois  à autre, avec  de 
l’eau  fofe  : Lors  que  vos  amandes  feront 
•ppreftees  de  la  forte , vous  aurez  411 it 
chopine  de  lait , & les  jaunes  de  quatre 
ps\m  frais , & les  délayerez  avec  le  lait* 
puis  les  verferez  dans^  1a  pafte  d’amandes^ 
6c  les  meflerrz  enfemble:  cela  eftant,  pre- 
nez trois  ou  quatre  fois  plein  une  cuilliere 
à bouche  de  fleur  de  farine,  Je  la  délayez 
avec  un  peu  de  lait  : quand  elle  fera  dé- 
trempée, verfrz  le  refte  de  voftre  chopint 
de  lait,  & la  faites  bouillir  : û elle  devient 
trop  épaifl'e  en  cuifanc,  verfez-y  un  peudt 
lait  quand  elle  fera  à demy  cuite, & mettez 
dedans  voftre  appareil  d’amandes,  puis  les 
ialez,  &c  remuez  bien  le  tout  pendant  qui- 
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elle  cuira  : cela  eftant  cuit  & épaifly,  ver- 
fej&-Ia  dans  uneécuelle,  & la  lai  (lez  re- 
,po£er  un  jour,  afin  qu’elle  Coit  prife  en  ma. 
-nierq.de gelée,  &que  l’on  la  puifïc  couper 
,4*011  couteau,  comme  de  lapafte  ou  gelée. 

’ Manière  de  faire  de  la  Crefme  pour 
le  farefme. 

t 

Il  faut  avoir  ,une  chopine  de  lait,  puis 
le  faire  bouillir,  & avoir  undemy-litron 
defietir  de  farine,  la  délayeravec  du  lait, 
puis  la  jettet  dans  un  bouillon , en  y ad- 
jouftant  un  quarteron  d'amandes  douces 
pclcei  & battues  dans  le  mortier  avec  du 
lait,  & la  farller  pendant  qu’elle  cuit  * met- 
tez-y  auili  un  quarteron  dé  bçurre  frais, 
remuez  le  tour  unceffammenc  pendânjt 
cqu’eM®  cuira  $'  êc  fur  la  fin  adjouftez-y  un 
peudekffran  détrempe  avec  du  lait,  pour 
Juy  tendre  la  couleur  jaune:  eftant  bien, 
jcuite , dreffez.la  dans  une  cruelle , & la 
lai(Te.z  repofer  jufqu’à  tant  que  vous  en 
ayez  affaire.  . 

. , • . ■» 

Maniéré  de  faire  de  la  Glace  de  fucre . L 

Mettez  dam  une  écuelle  un  quarteron 

/ ■ ..  — • 

•'  - < ■*'  : 
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de  fucre  en  poudre,  avçc  un  blanc  d’eeuf 
& un  peu  deaurofe;  battez  le  tout  en- 
femble,  jufques  à ce  que  cela  foit  réduit 
en  façon  defyrop  bien  épais  : cela  fert  à 
glacer  du  Maflepain',  Partez,  & autres 
Pièces  de  four  j mais  il  faut  l’étendre  prom- 
ptement. ^ 


Méthode  pour  bien  dpprefter  lesPafie^ 
- 4 manger  froids. 

P^fie'  de  Çcrfi  ; 

LAiffez  mortifier  le  Cerf,  & le  lardez 
de  gros  lard;  affaifonnez-le  de  fel, 
poivrevmufcade  & clous  , le  tout  bien 
pilé  : faites  parte  comme  defius,  avec  fri, 
un  peu  de  beurre,  & le  faites  en  abbaifèfl 
afsaifonnée  comme  defsus,  force  lard  pilé, 
iauiier,  6t  bardes  de  lard  ; apres  dorezde 
avec  jaunes  d’oeufs , puis  le  faites  cuire 
trois  ou  quatre  heures,  & vnus  fouvenez 
de  le  percer,  de  peur  qu’il  ne  s’en  aille: 
fortant  du  four,  bouchez -le,  & le  mettez 
fur  un  clcon  ou  clée. 


Googh 
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. ? de  Chcyrcuil, 

Le  Pafté  de  Chevreuil  fe  fait  de  mefme 
ecluy  de  Cerf  ; mais  il  n'eft  pas  befoin  <ie 
le  Iaifter  tant  cuire , ny  i’afsaifsonner  Ci 
fort. 

T dp  de  SdTtglicr. 

\ a.*».  ( 

Lardez- te  de  groslard  afsaifonne  de  fel, 
poivre,  clous  4c  girofle,  mufeade,  laurier, 
& le  faites  en  abbaifse  de  pafte  bile»  puis 
le  faites  cuire  trois  ou  quatre  heures , ôc 
ayez  foin  de  le  boucher  eftant  cnit. 

. T dp 

prenez  une  tranche  de  limier,  battez-la 
bien  avec  le  dos  d^un  couteau,  puis  lardez 
de  gros  lard , afsaifonnez  comme  defsus, 
ikle  faites  cuire  de  mefme  : M'oubliez  pas 
, de  leperper  & de  lebouçher  eftant  ciTit. 

*r  * '»*  , •»"* 

*■ 

Tdfté  de  roiieffe  de  y* du. 

Lardez  les,  rouelles  de  Veau  de  moyeu 
: lard,  afsaifonnez  de  fel,  poivre,  mufeade, 
fin  peu  de  clous  pilez , laurier.^  # faitet 
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pafte  avec  beurre,  fel  &c  eau,  la  faites  cuire 
trois  heures  : donnez-luy  du  vent,  Sc  le 
bouchez  eftant  .cuit. 

’ T a fie  de  membre  de  Mouton. 

Lardez-le  de  menu  lard,  afsaifonnez 
•comme  defsus,  cafsçzles  os,  oftezle  man- 
che , & les  empaliez  en  mefme  pafte  que 
le  Veau,  & le  faites  cuire  de  mefmç.:,  eftant 
<uit,  mettez  y unçgoufse  d’ail  ou  d’ccha- 
lottepar  lefoûpitail.  w - 

F.ufiéde  Lierre,  ou  de  Leyrau* 


Selon  mon , fentiment , les  Paftez  de 
lievxe  ou  Levrau  font  meilleurs  avec  les 
os  que  defoftez  : lardez-le  de  moyen  lard, 
afsaifonnez  de  fel,  poivre,  mufcade,  clous, 
laurier , & ne  le  faites  point  affamez  de 
lard  pilez  & bardez , metiez^le  en  pafte 
bife  otfblaochc  : eftant  cuit,  mettez-je  en 

lieu  fcc,  & le  bouchez. 

* * . _ * 


‘ ' Tdfiê  de  Lierre  ou  de  L eyrdu  dejbfie\ 


Oftez  les  os  & laifsez  la  chair  la  plus 
$mierc  que  vous  pourrez;  lardez-le  de  gros 

' ‘ ‘ •'  * lard, 


yJ£c  P'apifftt  Ryrfï.; 

lard,  afsaifonnezdemcfmequedePsus,  &: 
l’empaftez  en  mcfme  pafte,  & le  faites 
cuite  de  mefme. 


\ T# fie  d:  Ldpins.  . - \ 

• « » r " ,0  , m t f 

- » f \0 

Lardez  les  de  moyen  lard,  a fs'ai  formes 
comme  defsus,  & lei  empaliez  de  bon  ne 
pafte  ; 11  n'eft  pas  de  befoiu  de  les  fairo 

eüire  deux  heures. 

. * N • * 

' y3* fit  de  Terdrix, 

• « , • » • * 

' ' Lardez  les  Perdrix  de  moyen  lard,  aC- 
fàifonnez  de  fcî,  poitre,  mufeade,  quel- 
ques clous  entiers,  laurier,  & le  faites  en 
-pafte  drefsée,  on  en  abbaifse  en  forme 
qnarrée*  faites-y  unïbûpirâil,  $c  le  faites 
cuire  deux  ou  trois  heures'  félon  le  feu: 

tenez  le  en  Beu  fçc.  > 

».  - ' , * * 

v , ...  *Pafi)t  fc  Tetdrfa  defifiées..  . 

*■  ■ /V/  j-  •'/ 

Fendez  les-Perdrix  parle  dos,  oftesî  F «s 
dè  Feftomath,  le_erpupion,  Sc  Uifsez  tes 
cuifses  entières  lardées  de  moyen  lard; 
afsailonnez  comme  defsus,  &;  les  empaftez 
de  naeûne,  $c  leur  dewïc*  U mefme  cuifT 
fon,  ' « 


'*•  i 


» à 

,A 


i. 

0 


/ 


i 


Sp#  ' Ze  Ptfijpèt  ReyÆ 

: T*fte'  de  ‘Poulet'd'Znde, 

\ v 

Cafsez  les  os,  abattez Teftotnach,  & i« 
lardez  de  gros  lard  , menez  en  paftebifç 
ou  blanche,  afsai Tonnez  de  Tel,  poivre, 
mufeade , clous  entiers , laurier , lard  pilé 
& par  bardes:  eftant  cuit,  mettez  un* 
échalotte  par  le  foûpirail,  Zi  le  bouchez. 

, * . * . * . • ' » » 
T étjle  de  T ùuleUd'  Inde  defojld. 

" -si  ' 

Ouvrez;  le  Poulet- d’Inde  par  le  dos, 
rirez  tous  les  os  à la  rêfèrvé  du  croupion, 
'hafsembltzrla  chair,  Scia  lardez  de  moyen 
lard  ^afsaifonnez  comme  defsus,  l’empaf- 
tez  tout  de  mefmc:  eftant  cuit,  mettez  la 
petite  cchaîotce  par  le  foupirail^  & le  bou- 
chez. . * 

T *fte  de  Ctnnrds.  7 


Ecrnfez  les  Canards , leur  faites  trois 
ou  quatre  taillades  futTcftomach,  Iardéz- 
îésde  moyen  lardj  & les  afsàiionnezde  ici, 
poivre,  mufeade,  clous  pilez,  capelle  pilée, 
laurier,  lard  pilé,  Zc  bardes  de  lard  ; etn- 
paftez  en  pafteMemy  blanche , ^en  pafte 
4tef« ce,  ou  en  abbuisc  en  forme  quarréej 
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le  J?*fîi$er £oyâl,  - 

dorez-les  cofnme  les  autres  avec  jaune»  » 
d-’ceufs  crus  y faitcs-les  cuire  deux  petite» 
heures.  ' t 

, d’Oye  ou  d'Oyfons, 

r«  • , 

. * ». 

' . 1 ' - 0 • . 

Ce  Paftc  Te  fait  tout  de  mefnse  que  ce- 

luy,'de  Canards,  hors  qu’on  le  doit  nourrir' 
da  vantage, le  tenir  plus  ferme  de  fel,  SC 
d«  refte,  faites-lc  cuire,  davantage  i.mçw 
tez-yeftant  cuit  une  goufse  d’aiL  . 

¥ tflé  d'Oftétrde.  , < 

' ' * "•  r . 

. . Abattez  l’eftomach  de  l’Oftarde,  cafsez 
les  os  des  cuifses , lardcz-lès  de  moyeu 
lard  bien  épais,  afsaifonnez  de  fel,  poiyfe, 
-clous  entiers,  mufeade  râpée,  laurier,  Sc 
neluy  faites  point  faute  de  lard  pilé  $C  cnk  . 
bardes,  en  tant  que  l’Oftarde  eft  un  gibier 
qui  eft  fort  iec  : Vous  le  pourrez  faire 
drefser  en  abbaifse  avec  bonne  pafte  j dô- 
jrez-le,  & Je  faites  cuire  trois  ou  quatre  . . 
heures*  >• 

Ttfiédc  Itimbon  de  Muyepcc*  > 

» ' ♦ . * •*>  5 '*  , ;v  ■ 

v Coupez  le  manche  du  Jambon,  le  faites 
bien  tremper  j faites  qu’il  foit  bien  net, 
«ftczh  pcauj.5<  Vil  efllbicngros»  coupca 

Wû  h 


T -T-.- i..  ..fPPWMP  I ,1  

, ; ■ v 

fya  f 2f  T'dfHM'er 

un  peu  de  fon  lard,ou  d’autre,  pour  le  lar- 
der pafsaifonnez  de  lardons  : cftanslarde*, 
faites  pafte  bien  dure  avec  eau  chaude  6c 
un  peu  de  beurre  fondu  *,'  drefiez  unPafté 
de. la  largeur  & hauteur  qu’il  le  faut , & 
qu’il  loit  épais  d’un  poulce*,  mettezle  Jam- 
bon dedans,  afsaifsonnez  de  poivre,  muf- 
cade,  clous,  canelle  pilée,  fin» herbes har 
chêesbien  menues,  laurier,  & une'livte  & 
demie  4,e  beurre  frais, ou  cnoüelle  de  Bceuf 
hachée,  6c  remplifsez  les  vuides  da  dedans 
du  Pafté,. crainte  qu?il  ne  s’abatte;  cou- 
•yxçz-le  de  la  mefme  pafte,  & le  dorez  de 
mefme  : faites -le  cuire  huit  heures,  mettez 
du  papier  autour  & de&us,  afin  qu’il  ne 
.prenne  pas  trop  de  couleiir  : quèlqueVüns 
y mettent  des  tranches  dé  Citron  verd,  & 
des  autres  non.  ' , 

. . % * f*  ^ V - * •*  - . ^ , 

« *P<aflé  de  btire  de  Sanglier.  , 

Paires  brûler  lé  poil  de  là  hure,  la  net- 
toyez bien,  coupez  les  mâchoires  6c  les  au- 
tréi  os,  oftez  le  crin,  en  incifantle  haut  de 
la  hure  fans  1a  défigurer  ; oftez  auffiia  cer- 
velle 6c  la  lardez  de  gros  lsrrd,6c  l’empafte* 

- de  mefme  que  lé  Jambon,  du  mefme  àŒS- 
^oancaftCDt/  Çuf  oublie*  pas  ày  imettrcda 


/ 


Ze  P a fit JJitT  Royal'.  ^zy 

fel  & up  peu  de  poivre  long  pilé  menuj  fiai- 
tes-!e  cuiredc  méfmè  : eftanc  àdemy-cuit, 
mettez,  y un  demy-fcptier  de  vin  darret 
par  le  feûpirail  : Quand  ce  Parte  fera  deux 
heures  plus  que  rautre  dans  le  Four,  il  n’en. 
Vaudra  pas  moins.'  \ 
r - . -r  ' . • ; ; 


JJ\  • - a fte  de  Eût  fans.  . 

. * f * , 


E liant  bien  nettoyez;  Kardez-Ies  de  gros 
lard,  affaifonnez  de  fel,  poivre,  mufeade, 
clous,  laurier,  & les  empaftez'en  un  Pallé- 
drefle,  les  taillez  les  plus  entiers  que  vous 
pourrez  :-  couvrez  le  Pafté  de  lamefmè 
parte  / & le  dorez  Faites-le  cuire  déux- 
Heures.  ■ ’ " 

' ‘P.'tftéds  Q>rlû. 

• . H * . r « ‘ ^ 

• 4-  * • . / 

. Vuidez  les  Corlis,&  les  lardez  de  moyen- 
lard  y aflaifonnez  comme  délias,  Sc  y met- 
rezuine  cchaiotte  cftint  cuit;  “Ce  Paîlé  fe* 
fait  drefie  : enfin  vous  le  pouvez  faire 
comme  il  vous  plaira  : Faiccs-ie  cuire  deux, 
heures  Sc  demie. 


« 


%PdJtd de  SarteÏÏes. 

■?  Ce  Parte  fefaittout  de  meRne  que  ce-' 
Iuy  de  Canards,  Scie  faites,  cuire  de  mefm^ 
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Tafle  Je  Çanards  dcfojje^ 

. Fendez  les  Canards  par  le  dos*  Sco&cz 
tous  les  os  à la  referve  des  cuifles  5 cailla, 
dezdes  fur  l’eftomach  , & les  lardez  da 
moyen  lard  : afïaifonncz  de  mefîne  avec 
fel,  poivre,  mufeade,  clous,  laurier,  & bon 
lard  pile  & bardes  : faites-le  dreflfe  ou  en 
abbaifleen  forme  quanrée  dorez  & le 
faites  cuire  deux  heures. 

tPaJic  de  Sarcelles  defojjè 

Le  Pafté  de  Sarcelles  fe  fait  de  mefme 
que  celuy  de  Canards,  hors  qu’il  ne  faut 
pas  le  faire  tant.cuire. 

Je  me  fuis  oublié  de  mettre  ce  Pafté  de 
Ramiers  parmy  les  Paftez  à manger  froids; 
vous  trouverez  bon  que  je  le  mette  iéy. 

Méthode  pour  bien  apf refier  les  Pafte\ 

r , à manger  chaudsK 

* ~ » 

*Pafte'  de  Cailles. 

. » » » • * 1 

• - . r \ 

Vuidez  des  Cailles,  faites  pafte  avec  eau; 
farine,  beurre,  quelques  jaunes  d’oeufs,  U 


Le  P aftiffitt  Royal, 
fel  ; dreffez  un  Paûé  de  quatre  ppulces  de 
Hauteur  , mettez  un  peu  de  gaudiveauau 
fond  : ce  gaudiveau  fera  compofé  de 
rouelle  de  Veau,  un  peu  de  lard,  moücllo 
x>u  gtaifle  de  Boeuf,  aflaifonné  de  fel,  poi- 
vre, mufeade,  & vous  dteiferez  les  Caille» 
fiu  rond  du  pot  fut  voftre  gaudivcau  : voua 
garnirez  de  champignons,  ris  de  Veau* 
cieftes,  truies,  lard  pile,  un  morceau  df 
beurre  frais,  & le  couvrez  de  la  mefmt 
patte-,  dorezr  lc  & le  faites  cuire  Une  heure 
& demie  ; oftez  le  pacquet  d’afFaifonn»*- 
ment  en  fervant,  Sc  meuez  jus  de  Citro». 
& Piftaches,  coupées» 

S ’ ' J » ‘ ~r  ' % 

*P -ajte  de  ‘Pigeonnent/*. 

^ - *> 

Ce  Pafté  de  Pigeonneaux  fe  Fait  drefs€ 
comme  ctfuy  des  Cailles  , hors  qrfil  ne 
faut  pas  y mettre  de  gaudiveau  j mais  gar- 
ni fsez-le  de  ris  de  Veau  , champignons, 
creftes,  moelle  de  Bœuf,  lard  pilé  ou  fon- 
du, & le  faites  cuire  de  mefme  : eftant  cuit, 
mettez  jus  de  Veau  & de  Citron,  ic  Pitt«u 
ches,  , " ' ' ' " * 

PaJM  de  Poulets  À U crefme. 

V n '•  : „ «'  ~ * v . - , 

-Q^and  voftre  Pafté  fçra  drefsé , m&> 


i 


r*->i 


•— — : -,  -V  *•  ^ ^ j!*.'\ V «çïx 

4jtj  Z*  Paftiffier-RoyaL 
tez-y  les  Poulets  par  morceaux,,  afsaifon- 
nez  de  fel,  poivre,  mufcade,  cânelle,  lard 
fondu  ou  pilé -,  un  pacquet  d’alsaifonne- 
ment  -,  couvrez-le  de  niefme  pafte  : e liant 
cuitrmettezy  la  crefme , & le  laifsez  uo 
peu  dansleFour:*  mettez  en  fervant  jus 
de  champignons..  • . ^ -î 

* • \ • N‘  ; V'  * . • 

<■  >'*  ' "Pafté  d-  AUoiietteï. 

* ' * r " 4 

, *'  , • • 

v Drefsez  un  Pafté  de  trois  poulces  d’hau- 
teur & de  pafte  fine-,  oftez  les  jufiers  des 
Alloüetres,  & les  rangez  au  fond  du  pafté: 
garnifsez  de  champignons, quelques  foyes 
, gras,  trufles,  lard  pilé,  fel,  poivre,  müf- 
cade,  un  pacquet,  êc  le  cou  vrer  de  mefine 
pafte  -,  doçez-le  &£  le  faites  cuire  : eftaât 
cuir,- faites  une  liaifon  avec  un  peu  de  lard 
fondu  Sc  un  peu  de  farine,  que  vous  ferez 
frire  dans  le  lard , & vous  y meflerez  jus 

de  Citron  & de  Mouton,  ou  jus  de  Veau.. 

c>  * * * ’ , 

; - . • • P dfté  de  Lteyrer  - \ 

ÿ « ^ - 

Hachez  la  chair  d’un  Lièvre  avec  la 
chair  d’un  membre  de  Mouton,  & avec  la 
eierce  partie  de  lard  5 afsailqnnez  de  fel, 
poivre^  mufcade,  clous,  can  elle  pilée,  fines 
/ Hwbes, 


’ierr' 


Le  Taftijjîcr  Itérai. 
liçrbes,  fiboulles,  & faites  une  abbaiffe  de 
pafte  fine  que  vous  aurez  fait  avec  farine, 
^au  & beurre,  & faites  un  lit  de  la  chair 
-hachée  fur  la  pâlie  en  forme  d’un  Licvrç, 
êc  y rangez  de  moyens  lardons  ; remettez 
delà  mefme  chair  8c  des  lardons  d’étage 
en  étage  eftant  fait,  mettez  des  feuilles' 
de  laurier,  dç  bardes  de  lard  ; courrez-! e 
4e  la  mefme  pafte , & le  dorez  faiiesde 
.cuire  trois  ou  quatre  heures  : eftant  cuir, 
mettez  jusdeÇuron  8c  une  échalotte,  ou 
.ion  jus..  - . 


t * ✓ 


*Pafié  de  Ldvrau  £ l'Angloife. 

_ . -*  v. 

_ ^tardez  le  Levtau  de  moyen  lard,  caf- 

t lcs  os,  & le  mettez  en  abbaifle  dp  pafte 
illetécen  forme  dJovale  ou  de  Lierre; 
aftaifonnez-le  de  fel,  poivre,  mufeade,  ca- 
. toelle  pilée,  lard  fondu  ou  pilé,  & fûtes 
cuite  dans  un  pot  écorce  de  Curon,  dattes 
de  Levant,  Prunes  debrignolle,  coupez  le 
tout  par  tranches,  aftaifonnez  d’un.vecre 
de  vin  blanc,  fucre,  candie,  poivre.  Citron 
irerd  : quand  le  Pafte  .fera  cuit,  glaifez*Ie 
deglaife  faite  avec  fucre  picn  pilé,  8c  eau. 
de  fleur  d’Orange  : la  glaifc  .eftant  faire, 
4cfouYtez  le  Pafte,  8c  y mettez  la  compq* 

, Oo 
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fitîon  que  tous  aurez  faite  dans  le  pot,  & 
un  jiîs  deCitron  Ôc  grains  de  Grenade  en 
fervant.  ’ . - ' - . 

T*Jté  de  Leyrau  en.yajle  brlfee . 

< *.  \ * » *•  . . • „ 

- • Caflez  Jes  os  du  Xevràu,  lardez'. le  de 
moyen  lard,  fic-l’empaftez  en  pafte  brifée 
&C  en  abhailfe  «,-aftaitor.nez  de  fel,  poivre, 
rcanelte,  mufeade,  lard  pilé  & .laurier  : ef- 
ttnt  fait , dorez- le  Çc  lë>faitcs  cuire  deux 
rheures  : eftanc  cuit,  frottez  le  cul  d’un  plac 
d’une  échalotte,j6c  faites  un  jus  de  Citron 
avec, Omettez  dans  le  Pafte  en  fervant. 

T Àjîe  de  Çhapon  dejbfîe. 

' Ouvrez  un  Chapon  par  lé  dos,  gardez 
la  peau  entière,  oftez  tous  les  dos  à la  te- 
ferve  du  crôupion  & des  cuifles*  & le  £ar- 
ciftèz  dje farce  que  vous  ferez  avec  fa  chair, 
un  morceau  de  Veau5  moelle  ou.graiffti.de 
. Bmuf,  6c  lard  j affaifonnez  de/d,  poivjf, 
mufeade,  fines  herbes,  fiboulettcs,  cIqUj, 
champignons,  trufles,  ris  de  Veau  : e fiant 
farcy,  mcttez-ledans  un  Paflté  dre  (Té,  &1« 
couvrez  de  lacnçfmc  pafte  fine  j dorezdr, 
&.le/aites  cuire  deux  heures.:  mettez  jus 

/, . # 

• - 


Tafté  dgJP%l.trïne  de  Veau, 


Mettez  la  Poitrine  de  Veau  far  mor- 
ceau^ y mettez  un  lardon  ou  deux  à cha- 
que morceau,  & l’èmpaftez  dans  un  Pafté- 
drefle  j aifaifooncz  de>lard  , fel  v poivre, 
clous,  mufcade,  fines-herbes>laurierJchai-n- 
pignons,  culs  d’artichaux,  &'k couvrez  de* 
îa  mefmc  pafte  fine  : faires4e  cuire  déu* 
heures,  mettez-y  une  fauce  blanche  avec, 
un  jus  de  Citron,  SC  jaunes  d’œufs,  un  peu 
auparavant  que  vous  vouliez  ftrvir^ 


‘Pdfté  Jeg*u4ïyedu  à b Italienne.  , 

< - * . ’ 4 . V . # 

r ' ' . .»•*’  *•  ’ * 

*4  Faites  gaudiveau  avec.rgaelle  de  Veau,'  ' 
moelle  ougraiiîedc  Bœuf  j affaifonnez  do 
fel,  poivre,  muicade;  clous,  fines  herbes, 
fiboulles,&  le  mettez  dans  le  Pafte  que 
Tousaurezdrcfic  eiv  triangle  avec  pafte' 
fine  j^arni (Jez  voâre  Pafte  de  ris  de  Veau, 
moelle,  lard  pilé,  écorce  dé  CiîEon,  dattes, 
de  Levant,  raifins  de  Corinthe,  piftachés, 
caneile,  lucre,  fe  roulez  quatre  Dardes  de 
feuilletages  longues  de  cinq  poülccs  , 
Jatgesd'un  poulce  & demyîcftant  roulées^ 
mçtccz  et)  fijr  chaque  triage  i "'v 

’ - , . OoiJ 
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fur  la  chair,  5c  une  au  milieu  j ddrez-le,& 
le  faites  cuire  une  hedre&  demie  : mettez 
jus  de  Citron  en  fermant  & fucre. 

>t  '*•  * * " - % 

JPaJlé  de  Gaadheau  À U Françoifè. 

Faites  Candiveaux  avec  rouelle  de  Veau, 
moelle  5c  g raide  de  Bceuf,  un  peu  de  lard; 
- • aflaifonnez  de  Tel,  poivre,  clous,  muTcade, 
fines  herbes ftboulles , 5c  drelTez  voftre 
- .Pàftéde  meftne  que  defTus  ; garnifïèz-le 
de  champignons,  ris  dé  Veau,  culs  d’arri- 
chaux,  morilles,  andoüillettes,  & y faicès 
les  mefrnes  bardes  de  feuilletage  qu’au 
Pafté  à P Italienne  Y mettez-y  une  fauce 
' blanche  avant  que  de  fervir.  v 

r \\  *,*  ? **  \ ' * f • 1 : * — » 

/ ‘ Z ‘ . ‘ IP dfté  duffiette.  - * 

, . < 

, * * * -r  - «.  • . 

% 

■.  Hachez  un  morceau  de  foüelje  deVéaii, 

' avec  graillé  de  Boeuf  ; faites  qu'elle  foir 
bien  menue  & bien  délicate  ; alfaifonncz 
de  fel,  poivre,  mufeade,  fines  herbes,  fi- 
boulles  *,  dreflez  le  Pafté  dé  pafte  que  vou* 
aurez  faite  avec  farine,  beurre,*  œufs,  U 
&it£5  qu’elle  foit  bien  dure  j mettez  vaftrc 
gaudiveau  dedans,  & le  garnirez  de  risdi 
•-Veau,  morilles,  truffes , champignoei. 
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creCtes,  moelle  de  Bœuf,  lard  pilé,  puis 
faites  comme  un  petit  dôme  au  milieu  du 
Pafté  du  mefme  gaudiveau,  Sc  le  couvrez 
de  la  mefme  paftc  ; faites  qu’elle  foit  bien 
mince,  dorez- le,  & le  faites  cuirç  une 
heure  mettez  jus  de  Citron  & de  Mouton 
en  fervant.  , 


Ttfte  À U 'Roytlc.  . . 


' V • . ’ S - ^ *'*  i 

v.  Ecorchez  deux  ou  trois  membres  de* 
Mouton,  les  coupez  par  rouelles,  deeffez; 
voft  re  Pafté  de  pàfte  faite  avec  eau  chaude 
& un  peu  de  beurre,  farine,  fel  épais  d'un 
poulie,  Ardemy-pied  de  hauteur;  mettez 
yoftre  chair  de  Mouton  dedans  : vous  y 
pouvez  mettre  Perdrix  & Ramiers  defof- 
fez,avec  le  Mouton,  6c  garnir  de  lard  pilé, 
champignons,  trufies,  morilles,  grottes 
çreftes  de  Coq  : affàifonnez  de  fel,  poivre, 
mufeade,  fines  herbes,  canelïeflfc  clous  pi- 
lez & le  couvrir  de  la  mefme  paftc,  le 
dorer,  mettre  un  papfer  autour  avec  une 
ficelle,  & le  faire  cuire  huit  ou  dix  heures^ 
parce  qu’il  faut  .que  ce  Pafté  fe  mange  à U 
çuilliece  d'argent frottez  le  fonds  d'un 
plat  d’une  échalote,  # mettez  y un  jus  de 
Citron,  6c  mettez  tout  dans  voftre  Pafti 
quand  il  fera  cuit,  - v 

O e ii) 


£e  Jïdfôÿiër  &cyal* 

* *P  * fie  d:  rouelle  de  yc*ül 
vv\ . •'  ’ - î - * . ' ' . 

Mettez  une  rouelle  de  Veau  en  trois,  la 
larde?  de  moyen  lard,  & U mettez  enab- 
.i>aifTes>  .a,vcc  pafte  brifée;  garniffez  de 
champignons,  cuis  d’artichaux,  morilles, 
trufles,  lard  pile-,  aflaiiormez  defei,  poivre, 
mufèade , cl  ous ,Uur  ier , fiboull es,  fines  her- 
bes*, couvrez  de  la  mefme  pafte,  & lç  faites 
cuite  deux  heures  & démit  t eftant  çoit, 
fçjtttez  ju^dc  Citron.  - 


« ■.•,-*  **■  :,‘.3  ’ »*  • -"y.-  ’ 

, Dreftez  un  Pafte  de  la  hauteur  de  troll 
fcouîces,;  mettez  les  BtecâfFes  dedans  aptet 
les  avoir  lardées  de  moyen  lard  ;,ofte*  kl 
jufiers,  garnirez  le  Paftcde  chamjpiguçau, 
trufics,  lardpi\é,  fcl,  poivre,  muicade,  fi- 
boulie  ou  écnaforte,unpcu  de  Citron 
mi  d'Orange,  une  feuille  de  laurier,  & 1* 
couvrez  de  lamcfme  pafte;  dorez* le  & b 
faites  cuire  deux  heures  : eftant  cuit,  met* 
rez-y  jus  de  Citron  ou  d'Orange,  ou  verjus 
-degram.  - - ' y : ^ 

- . ! d:  Ldpiit& 

Lardez  les  Lapins,  & les  empaftez  en 
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rbbatfTe  de  pafte  brifce;  afTaiforinez  de  Tel, 
poivre,  roufeade,  clous,  lard  pilé,  laurier, 
me.échalotte,  ôc  le  dorez  -,  faites- le  cuire: 
ceux  heures  : mettez  jus  d’Orangc  en  fçc- 

t<|JKv  ; .i.  • ... 

Tttfttde  . . ■'<? 

f ^ * • • 

h battez  l’éltomach  des  Canards , les 
lardez  de  moyen  lard,&  les  mettez  dans  un 
Pafté  drefle  ; garni  liez  de  champignons,- 
:rufies,  foyes  gras  ; afTaifonnezd’un  pac- 
quet,  un  morceau  de  Citron  verd,  fel,  poi- 
vre, «mufeade,  clous,  lard  pilé,  & laurier;, 
faites-  le  cuire  deux  heures  : mettez  jus  d’é- 
chalotte,  ou  d’ail  & d’Orange  enfctvanc. 


V v i . • 


*P*ftc*  lé  Tor/tJ^éîfi  . 


-U 


Hachez  un  blanc  de  Poulet- d’Inde  a vec 
moelle  de  Bqsuf;  afîàifonncz  de  fel,  poivre, 
cànelle,  garni  (fez- le  d’écorçc  de  Citron* 
dattes  de  Levant/ piftaches  coupées,  pru- 
nes de  brigûolle,  raihns  de  Corinthe,  lard 
pilé,  & faioes  le  Pafté  en  paftè  feuilletée  de 
la  forme  de  deux  Dauphins  fur  une  feuille 
de  papier  j faites  qpe  i’up  & l’autre  s'en- 
tretiennent par  le  doi  c ayant  fait  cette, 
forme  là  fqr  Vÿftce  pàftrc  & mis  la  chair^ 
. O o iiij  ' 


-.-.v 
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courrez-le  de  la  mefmepafte  : éftant  pres- 
que cuit , glaifez- le  avec  fucre  & eau  de 
fleur  d’Orange , 5c  faites  un  aygredoux 
avec  jus  de  Citron  5c  fucre,  que  vous  met- 
trez, .dans  voftre  Paftc:  enfervant,  gar- 
nifFez  de  grains  de  Grenade. 

M 

¥ a fié.  à l "A  'demande. 

- ' , * 

Mettez  lift  Agneau  en  quatre  quartiers; 

le  lardez  de  moyen  lard,  & le  mettez  dans 
an  Pafté  drefté  de  pafte  à detny  fine;  a£ 
Gùfonnez  de  fel,  poivre,  mufeade,  clous; 
laurier,  lard  pilé,  fines  herbes,  Aboulies; 
couvrez -la  de  la  mefrne  pafte,  faites-1* 
cuire  trois  heures , 5c  paftez  hnitres  pat 
lapoiftc  avec  lard  fondu,  farine  frite,  câ- 
pres, olives  defoflees,  jus  de  Citron,  de 
champignons  5c  de  Mouton,  & l’eau  des 
fctiitces,  & mettez  dans  le  Pafté  un  quarts 
d’heure  avant  que  de  fcrvic. 

¥*fié  dç  TottUrdes  de Jofiéç  s. 

. • * • 

— i 

Oftez  Peftomach  des  Poulardes,^  lei 
trou  fie  z ; faites-!cs  blanchir  dans  l’eau, 
les  lardez  de  moyeu  Urd , aflaifonn'ez  de 
ici,  poivre,  mufeade  j.  faites  le  Pafté  dreffé 


2 e PkfiiJJter  R àystl. 
en  forme  d’ovale,  le  garnirez  de  champi- 
gnons; culs  d’artichaox,  foyes  gras,  fines 
herbes,  lard  fondu  ou  pilé,  & le  couvrez 
dé  la  mefme  pafte  ; faites- le  cuire  trois 
heures  : mettez  échalotte  & jus  de  Citron 
en  fer  van  c.  v 

Tafté fin. 


Faîtes  gaudireau  avec  rouelfe.de  Veau;. 
' graiiTe  de  Bœuf  & lard  fondu-,  afsaifonne^ 
de  fel,  poivre,  mufeade,  fines  herbes,  fi- 
boulles  ; faites  le  Pafte  en  abbaifse  avec 
pafte  feuilletée  en  forme  quarrée  ; garnif- 
ïèz-le  de  culs  d’artichaux,  champignons,, 
fÇjreftes,  ris  de  Ve^i  & truffés,  le  couvres: 
d^.la  mefme  pafte , dorez  de , &ie  fiiitcs 
^gjâfe  une  heures  eftant.cuir,  meteez-y  une- 
$uce  blanche  & jus  de  Citron,  ouverju& 
dè  grain,  en  fervânr. 


Méthode  four  faire  les  Tourtes 
de  viande.  < 


_ - <. 

Courte  de  T igeonncaax . 


. Faites  blanchir  les  Pigeonneaux  dato$ 
Peau  chaude,  faites  pafte  avec  beurre,  ici; 
viablanc,  & U'  laifsez  repofer  une  heure? 


v 
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apres  maniez. la  avec  un  morceau  de  heu- 
re, afin  qu’cllefoit  bien  fine,  faites  en  ab- 
baifie  dedans  latourtiereoubaftin:  rangea 
vos  Pigeonneaux  l’eftocpact  en  haut,  gar- 
nirez de  risdcVeau,  champignons,  truites, 
beacillcs  j aflaifonnez  de  poivre,  mufeade, 
clous,  un  pacquet,que'vous  ofterez  en  fer- 
vant  : mettez  lard  pilé  ou  fondu,  moelle 
de  Bceuf  pat  morceaux,  jus  de  Citron,  ou 
Verjus  de  grain  & piftachc*  cïifcrvant. 

.*  **•  « • - - ■ * • 
Tourte  de  foultts,  f 

i ' . **  • 

Pour  faire  cet  ce  Tour  te,  mette*  les  Pou*, 
lets  pat  quartiers,  ou  les  brifez,  & les  em* 
ptftcz  de  mefme  pafte  Ve  défias  ÿ afsav 
formez  de  mefme,  & lacoi}yrez  de  la  met 
me  pafte  que  la  Tourte  de  Pigeonneau 
mettes  aufii  jus  de  Citron, 


Tourte  de  ÇdiOu*  ^ 


. Faites  bien  nettoyer  les  Cailles,  le  I» 
t roufs  cz,  |c  les  empaftez  en  paftçbjiféej 
afsaiformez  de  fel , poivre , mufeade,  un 
pacqucr  ; garnifsez  la  Tourte  de  ris  de 
Veau,  champignons, trufles  par  morceaux, 
Jard  pilé  ou  fondu,  moelle  de  Bœuf,  puis 


r 
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la  couvrez  : faites-la  cuire  deux  heures: 

mettez  jus  de  Citron  en  fervant. 

• . < . ^ 

Tourte  d*  Adoüettes. 

Faites-ofter  lejufier  aux  Àlloüettès,  le» 
rangez  dans  une  tourtiefe  avec  pafte- faite 
comme  dcfsus , les  garnifsez  de  champi- 
gnons, foyesgras,  lard  pile,  moelle, un 
pacquet  ‘d  afsaifonnemenr , !fel , poivre, 
mufcade,-&la  couvrez  de  mefme  pafte:  * 
faites-la  cuire  une  heure  & demie  : eftacc 
cuite,  faites  liaifon  avecîardfondu,  farine 
frite,  câpres  & verjus,  ou  jus  de  Citron, 

& mettez  dans  la  Tourte  en  fervanr. 

• *»V  / ' ^ - - *'  ' ■ 

* * ’ Tourte  dcg4udi"v'ctu ftüifetde. 

? . » * * ^ * % 1 "• , h 

**..  — ^ ■ ; M 1 * * 

Hachftz  blanc  de  Chapon  ou  rouelle  de 
Veau,  a,vec  autant  de  moelle  ou  graifsede 
Bœufj  afsaifonnez  dè  fcl,  poivre,  mufeade, 
fines  Herbes , fiboulles  hachées  bien  me- 
nues : faite.s  pafte  avec  eau,  farine,  & un 
peu  de  beurre  ou  de  verjus,  ou  vin  blanc,  - 
jqu’élle  foit  molette  : faites  abbaifsc  , $C 
■ ifiettëz  la  moitié  autant  debeurfe  bien  n»r 
nié,  Se  Fécachez  avec  la  pafte:  pafsezle 
rouleau  defsus,  & la  playez  cinq  ou  fix  &i$ 


• t 


■\* 
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également , fans  que  le  beurre  paroifse: 
laifsez  repofer  voftre  parte  une  heure  ou 
deux  au  lieu  où  vous  la  ferez  : faite»  ab- 
baifse  de  la  moitié  de  voftre  parte  dans 
une  tourtiere  ou  baffin  ; mettez  la  chair 
hachée,  &•  garnifsez  de  champignons, 
trufles,  creftes,  ris  de  Veau,  culs  d’arti- 
ehaux,  & lard  fondu  ou  pilé  j couvrez-la 
de  la  mefme  parte,  & la  dorez  \ faites. la 
cuire  une  heure:  mettez  jus  de  Cirron& 
de  Mouton.cn  fer  vaut,.  5c  Piftaebcs  mfiRr 
déc  s, . ? - 

T ourtc  de  Poyes  gras. 

f V 

Pafsez  les  foyes  pat  Peau  chaud#,  !•* 
rangez  dans  uné  tourtiere  avec  parte  fine» 
garnifsez  de  champignons  par  morceau* 
hachez  menus,  fines  herbes,  (iboul  les, lard 
' pilé  j afsaifonnez  de  fel,  poivre,  mufeade, 
clous,  un  morceau  de  Citron  vetd,  de  b 
couvrez  de  la  mefme  parte,  dorez  la,  & b 
faites  cuireame  heure  &c  demie } .pik*  ^ 
foye.de  mefme , & le  pafsez  à la  poifli 
avec  un  peu  de  lard  fondu,  un  peu  de  &• 
rine,  pifis  le  pafsez  par  l’étamine  avec  jitf 
de  Mouton  ic  de  Citron:  frottez  le  fond* 
du  plat  d’une  cchaiotte,  & mette»  dafl* 

. la  tourte  en  fer  vanc* . 1 
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, Tourte  de  ‘Bedtifcs. 

*'■3  ' *• 

Mondez  les  Beatilles  dans  l’eau  chaude* 
rangez-lesfut  une  abbàifse  dans  une  tour- 
tière avec  paftebrifée  ; garnifsezde  cham- 
pignons , trufles , ris  de  Veau , moelle  de 
Boeuf  ; afsaifonnez  d’un  pacquet,  fel,  poi- 
vre , mufeade  , lard  pilé  ou  fondu , & la 
couvrez  dçlamcfme  paittej  dorez-la, faites 
la  cuire  deux  heures  à petit  feu  : mettez  jus 
de  Citron  & de  Mouton  enfervant.- 

'-/  / ' ' •“'*  > 

T wrte  de  rognons  de  Ve  du. 

ü Hachez  rognons  de  Veau  avec  un  peu 
-ide  lard  ; afsaifonnez  de  (Iboulles , fines 
èferbes,  fel,  poivre,  mufeade,  canèlle, 
champignons  , ris  de  Veau  -,  faites  tourte 
*vec  patte  brifée,  la  couvrez  de  mefine; 
faites-la  cuire  une  heure  & demie  : ‘mettez 
.jus  de  Citron  de  de  Mouton  en  fervant. 

*■  Tourte  de  bUrtc  de  Cb'dpon'.'  * 

. * ’ ” 

v 1 Hachez  un  blanc  de  Chapon  tout  cru, 
avec  autant  de  moelle  ou  graifsede  B«ilf; 
faites  tourte  avec  patte  brifêé  j garnirez 
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de  champignons,  trufles,  creftes,.  ris  de 
Veau;  alsaifonne_z  d’un  paquet,  fel,  poivre, 
mufcade,  un  peu  de  lard  pilé,&  couvrez  de 
la  mefifte  pafte  ; dorez,  & la  faites  cuire 
uiie  heure  fie  demie  : mettez  piftaches,-jiis 
4e  Citron  fie  de  Mouton  en  fervant. 

^ -O  ' 

• • * - •*  * j » 

Tourte  de  LayreauXi 

’ , • , . i' 

Coupez  les  Lapteaux  par  morceaux,  les 
pafsez par  la  poifle  avec  lard  fondu, un  peu 
êçi af  ine  frite,  fines  herbes,  fit  Ciboulettes; 
afsaifonnez  de  fel, poivre,  mufeade,  un  peu 
de  bouillon  : e fiant  froid  , faites  voftre 
Tourte  aveepafte  fine,,  garnirez  de  mo- 
rilles, trufles,  lard  pile,  fie  la  couvrez  de 
mefme  pafte  : faites  cuire  une  heure  fie  de- 
mie : eftant  à demy  cuite,  mettez  la  fatfee 
d’od  vous  les  ..aurez  pafsé  fur  le  feu  dans 
la  pôiflc  : mettez  jus -d’Orange  en  ferrant. 

•’  * * - • ' ■ ••  1 ■ . • 

T '/urte;dc  L *rd.  . ■: 

. ■ •.  ' 

Faites  fondre  une  Iivre  dclard,  le  pafsez 
par  l'étamine  avec  deux  ou  trois  culs  d’ at- 
tichaux  cuits , deux  jaunes  d’eeufs  crus, 
deux  macarons;  afsaifonnez  de  fel,poivtc 
Xoncafsé,  caiielle  pilée,  fçcre,  fie  le  mettez 
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un  peü  fur  le  feu  : remuez  le  tout  avec  ttne 
cuillère,  3c  le  mettez  fur  une  parte  brifée 
bien  mince,  la  faites  cuire  fans,  la  couvrir 
de  pafte  une  demie  heure  ou  moins  : faites 
gtaifeavec  un  filet  d’eau  de  fléur  d’Orange 
& de  fucte  fin  pafsépar  le  tamis,  3c  glaifez 
laT  ource  enmettant  de  ladite  glaifc  de  fs  us, 
& un  peu  de  feu  * faites  que  la  glaife  foit 
blanche. 

1 Tourte  de  moelle  de  *Bœufl 

■ f 

Faites  fondre  la  moelle  & la  pafséi^r 
l’étamine  : mettez  aptes  dans  !a  moelle 
trois  jaunes  d'oeufs  crus,  déux  macarons, 
-écorce  de  Citron  confite  râpée  -,  afsaifon- 
nez  de  fel^cancllèj  fucre,  3c  la  pafsez  un 
peu  fur  dû  ftu  en  fa  mouvant  avec  unécuil- 
lere  d’argent  : faites  la  Tourte  avec  pafte 
brifée  & .biemmince,  ncia  couyrez  point 
de  pafte , faite?.  ta  cuire  demie  heure , 3c 
fervêz  avec  fucre , eau  de  fenteur , & un 
jus  de  Citron,.  • 

■ Tourte  de  Vifidvbes.  • 

* . J * * * • * 

Pilez  un  quarteron  de  Piftachés  avec 
demy  quarteron  d’écorce  de  Citron,  méf- 
iez aycc  im  pet  do  crefmo,  un  peu  dclard 
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fon^u,pu un  peu  debeürre;  afsaifonnez 
de  canelle,  fucre,  mufque,  ambre,  mouvez 
tout  enfemble  fur  un  petit  de  feu,  &c  faites 
tourte  avec  parte  briféebien  fine  & bien 
deliée  ; ne  laçouvrez.point  de  pafte,  faites- 
fa  cuire  dèmy. heure,  ou' moins;  mettez 
fucrc,  eau  de  fleur  d’Orange,  & grains  de 
Grenade  en  fcrvant.  * 

Tourtede  langues  de  Mouton. 

• - ' - • - ( . y 

Coupez  les  langues  par  tranches.  & les 
fangez  dans  une  tourtiere  avec  parte  fine; 
gai  ni  fs  ez  d’écorce  de  Citron  confit,  raifins 
de  Corinthe, dattes  de  Levant  ; afsaifonnez 
defeI,poivre>canelle,fucre,’deux  macarons 
broyez  dans  un  mortier,  lardfoudü,&  uu 
peu  de  chair  cte  Citron  verd,  couvrez  delà 
mefme  parte,  dorez. la  avec  jaunes  d’œufs 
. crus  & un  peu  de  lait,  & la  faites  cuire  une 
heure  : mettez  jus  de  Citron,  eau  de  fen- 
teur,  fucre,  & mufque  en  fervanc. 

Tourte  de  langue  de  Tteeuf! 

Coupez  une  langue  de  Bœuf  faliée  paf 
tranches  bien  delices,  rangcz-les  dans  une 
tourtiere  avec  pafte  fine  bien  deliée  ; afsai- 
fonnez 
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f«nnez*de  candie,  poivre,  fucre,  un  peu  cUr 
ïard  Fondu,&  Iaeouvrezdcla  mefmepaftty 
faites- la  cuire  demy-heure  ou  plus  : eftant 
demy- alite,  mettez-y  demy -verre  de  vin 
vermeil:  laifsez-la  cuire  tout  a fait,  8c 
mettez  fucre,  jus  de  Citron,  & grains  dflt 
Grenade  en  fervant» 


/ - - 

T ourte  de  Itntbon  de  Mtycntt. 

■ .*  • . • * 

* • > 

Coupez  d’un  morceau  de  Tampon  dei 
Mayence  cuit  par  petites  tranches,  &'i<# 
rangez  dedans  une  tourtière  avec  patte 
fine,  un  peu  de  fines  herbes  menues  ; afsau 
fonnez  de  poivre,  candie,  mufeade,  boa 
beurre  frais,  une  feuille  de  laurier,  & 1*^ 
couvrez  de  la  mefme  patte  j doréz-ia,  &Ia 
faites  cuire  demy-heure:  eftant  cuite,  met- 
tez-y jus  de  Citron  & dé  Mouton,  ôç  un 
peu  d’échalotte  en  fervant.  ' , 

*V  ~ . ) • 1 / 

T lutte  de  rie  de  J^eAu. 

Faites  blanchir  les  ris  de  Yeau  dans 
I*eau  bouillante,  les  mettez  en  patte  fin Cy 
garnifsez  de  champignons  bien  petits, 
trufles,  un  pacquet  cf  afsaifonnemçnt,  fe!s, 
poivre,  enufeade,  un  morceau  de  Citron 


*f/#  ' te  Pdfitjier  Rysl. 
yerd,  & lard  pilé  : couvrez  de  la  mefmi 
paftfc,  dorez- U,  & la  faites  cuire  une  Heurt 
& plus:  eftant  cuite,  mettez- y jus  de 
Mouton  ou  de  Veau,  & jus  de  Citron  & 
ïiftachcs  en  iervant.  ■ - 

• , 1 ' - ‘ % * . 'J  / 


\ V 


*. Tourte  de  7(fmiers. 


Vuide?  les  Ramiers , & les  écrafez, 
mettez-lcs  en  pafte  fine  avec  lard  pilé, 
culs  d’artichaux,  fines  herbes,  fiboulles, 
laurier,  moelle  de  Bœuf,  trois  ou  quatre 
champignons,  un  morceau  dé  beurre  frais, 
& a ivrez  de  lamefme  pafte  : dorez-  !a, 
& la  faites  cuiretrçis  Heures  i mettez  jus 
- de  Citron  en  fervant.  * # - 

> ' d m ‘ * -*  *\  i ' - ; • 

-,  » * 

•S  f • - ’ - 9 * 4 ■>  , * ** 

*Tourte  de  Iamlori  de  Mayence  hache’. 

Hachez  un  morceau  de  Jambon  dè 
Mayence  cuit,  5c  le  mettez  daus  une 
tourtière  entre  deujr  paftes  fines  j afsai- 
fonnez  de  canelje,  fucre,  poivre ‘blanc, 
ccorce  de  Citron  confit , avec  un  peu  de 
lard  pile,  & la  dorez  : faites -la  cuire  demie 
heure , 5c  mettez  jus  de  Citron  & fucre 
•nfery-anL,...- 

'***•’,  , 1 i 

l\  * 
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n . Tourte  de  moïlh  de  'Bœuf' fiiîUetée. 

\ • 4 ‘ , . 

Mettez  la  mocHe  de  Bœuf  par  mor-t 
féaux  j a fs  ai  Tonnez  d’un  peu  de  fel*  canellc, 
pbivre,  écorce  de  Citron  confite, & autres* 
le  tout  râpé,  deux  macarons,  deux  jaune» 
d’œufs  crus,  & fucre:  méfiez  le  tout  en* 
fembîe,  & mettez  entre  deux  croûtes  feüit- 
fetées, la  dorez  & la  faites  cuire  une  hèuto 
& demie  rmettezjfucre,  eau  defenteur,  & 
grainr de  Grenade  en  ferrant.  > ’sx 

t • ‘ . * J ' 

, . ’ Tourte  d’A&'éttfa  d'OyfoiJs* 

• Mettez  fies,  abatis  par  morceaux,  & les 
échaudez^  metrez-les  entre  deux  -croules 
de  pafte  fine  ; afsaifonnez  de  fçL,  poivre, 
clous,  fines  herbes,  fiboullc,rnufcade,  une 
Feuille  de  laurier , lard  pilé,  cwls  d‘arti- 
chaux,  champignons,  morilles,  & la  cou- 
vrez de  noefme  pafte  : faite*- là  cuire  deux 
heures  : mettez  upe  petite  fauce  blanche 
enfetvant.  ,,  •• 

• .•*  • - ^ 

Tourte  de  tog»on  de  feau  huche’ & fui  t, 

\ **  v*  ...  ’ * * 4 • 

. s ' » 

t , 

H«he*  un  rognon  d»  Vôm  qo  i fojt 

’ ' Pf  H .. 
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cuit,  naettez-le  ^cntrc  deux  pafies  fines* 
afsaifonnez  dc-fel,  poivre^canelle,  fucre, 
écorce  de:  Citron , datres  de  Levant , un 
peu  de' beurre,  deux  macarons  j couvrez  la 
& la  faites  cuire  trois  quarts  - d’heure: 
nu-ttez  jus  de  Citron,  fücre,  & eau  de  fleur 

D’Orange  en  fervant. 

m % * * 

Maniéré  pour  afp  reflet  Us  Paftez^dt. 
poijfon  à manger  chauds  . . 

'Potfeé  de  •Turbot. 


, • , » . 

CePafté  fç  fait  ordinairement  dans  un 
bailîn  rond  ou  en  ovale  \ il  le  font  bien 
écailler1  & laver  , faire  abbaifse  de  pâlie 
fine,  couper  Ja  queue  & le  bout  de  la  telle, 
ofter  les  oyes,  afsaifonner  de  fel,  poivre, 
clous,  mufeade,  fiboüllettes,  fines  herbes, 
champignons,  ou  morilles,  & le  couvrir: 
quand  il  fera  -à  demy-cnit  y mettez- y un 
verre  de  vin  blanc  : fi  vous  n’avez  point 
de  balïin,  mette*  leenPaftedcefsé:  quand 
il  fera  cuit, mettez  jus  de  Citron  ou  Yerjui 
de  grain,  ' ..  . 

Bafie' de  Barbue. 

% ' 

ht  Pafte  de  Barbue  k fait  de  mefmff, 


< 


.v  » 
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Le  Paftiffier  Royal. 
hors  qu’il  ne  faut  pas  qu’il  .coife  fi  long- 
temps. . 

‘P  *Jîc de  Rougets  h*rbes. 

Il  faut  garder  les  foyes&  nettoyer  bien, 
les-  barbes  y faites  le  Pafté  dans  un  baffin 
ou  Pafté  drefsé;  afsaifonnez  dé  fel,  poivre, 
mufçade^champignonsjpattesd’ccrevifses, 
fines  herbes,  fiboullettes,  8c  le  couvrir  de 
mefme  parte,  pafser  les  foyes  pv  la  pocfle 
avec  un  peu  de  beurre  roux,  les  piler  8c  Ici 
pafscr  par  l’étamine  avec  demy  verre  de 
vin  blanc, '&  les  mettre  dans  le  Pafté  lors- 
qu’il fera  à demy  cuit:  mettez  jus  de  Ci- 

item  en  fervant.  , ' *' 

' . '■  -J  ••  - - . v 

' * *P*Jlé  de  Sodés* 

' Apres  que  les  Solles  feront  bien  écail- 
lées & lavées,  empaftez-ies  avec  pafte  fine 
dans  un  baffin  oit  Pafté  d refs éj  afsaifonnez 
de  fel,  --poivre,  nmfcade,  fines  herbes  bien 
menues,  fiboulles,  champignons,,  truffés, 
nioriÜes,  ou  raourtetons,  huîtres  fbatfihes, 
& le  couvrez:  quand  il  fêta  .cuit,  mette» 
jus  de  Citron,  éc  faites  que  le  beurre  tiy 
r^ahquepas*  • 
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[ ; - ■:  • . / ' , * . • 

- • T *ftc  de  Çdrpc  entfcre.  * 

. •*  • . . 

. < . ' - ' < • * \ • 

Faut  icaillet  la  Carpe , la  Tarder  d’an* 

guille  j .afc^ifonnçz  de  Tel,  poivre,  clous, 
mu  feade,  fines  Herbes,  fibotiîettes  menues, 
laurier,  huitres,  & diefser  un  pafté  de  la 
longueur  de  là  Carpe  en  pafte  fine,  le 
couvrir,  & le  faire  cuire  à petit  fcp,  mettre 
Un  verre  de  vin  blanc  quand  il  fera  à demy 
cuir  : mettez  bon  beurre;  " ~ 


. ‘JPœfte'  de  C*Ÿj?e 

*v  • - v ■ * , ' y. 


Ecaillez  la  Carpe , & la  dépouillez  pat 
.le' dos,  que  la  peau  foie  entière  : hachez* 
bien  la  chair  ; afsaîfonnez  de  fe] , poivre, 
muîcade  , fines  herbes , fiboulettes  , Sc 
beurre  ; farcifsez  la  peau  avec  ladite  chair, 
champignons,  laittançes  de  Carpes,  hui- 
très^  culs  d*artûchaux  cuits , deux  clous, 
&i’afsemblez  comme  fi  elle  eftoit  qntiere, 
l’empli fsez  de  mefme  que  l'autre  : mette» 
jus.  de  Citron  en  feryaur. 


- Paftede  Gramcaux* 

■*  . ' r '•  • "*•  ^ 

Ce  Poifson  ne  Iaifse  pas  d’aroir  utif 


% *■ 


i* 


. . ' z*  Paftiffierteyal.  4// 
petite  écaille,  ccft  pourquoi  il  lefauc  net- 
toyer, couper  les  nageoires,  & le  mettre 
en  Pàftédtefsé : afsaifonnez  de  fcfipoivte,. 
mufeade,  fines  herbes , fiboulles , dous, 
fiuitfcs,  culs  d'artidiaux»  champignons» 
jus;de  Citron  ou  d’Orange  en  fervaut. 

V .. 

djte  de  brochet  dcjbfîe.  . 

• • v « . . * 

Faut  defofser  le  Brochet  apres  lavolt 
écaillé,  & le  dépouiller  pardefsus  le  dos* 
faire  que  la  telle  $z  la  queue  tiennent  à la. 
peau,  & faire  farce. de  ladite  chair:  afsai- 
fonnez de  fel,  poivre,  mufeade,  fines  hcr-, 
fies , fiboulles  5e  beurre , & farcir, la  peau 
& Falsetnbler  comme  s'il  eftoit  entier^ 
mettez -y  les  Iairtanccs  fies  Carpes,  cham- 
pignons, huitres,  câpres,  &c  par  dehors  1* 
peau,  culs  d’artichaux,  champignons,  hui- 
tres, câpres,  & faites  un  Paftc  drefsé.  de 
la  grandeur  du  Brochet  en  pafte  fiàe,  fc  le 
laites  cuire  à petit  feu  : mettez  jus  àe. 

Citron  en  fervant. 

‘ ? ’ • . " ' * , * ^ 

J *. 

\ , . v# 

IPdfîc'  d*  A.rtgùiÏÏcS. 

: faut  écorcher  l'anguille, -la  couper  pat 
tronçons»  faite  Paûé  dccftcçn  pftç  &pf 


Le  VaftiJJier Roÿdt.  ' 
en  ovale  on  rond  -,  afsaifonnezdefël,  poi- 
vre, clous,hiufcade,fine's  herbes, fibou  lies, 
•beurre,  câpres,  laurier,  chapelure  rie  pain, 
à demy  cuir  un  vçrre  de  vin  blanc,  & jus 

de  Citron  en  fervant. 

*.  ‘ ; * * 

Tajic  de  Lamproye, 

Il  faut  tirer  le  fangde-la  Lamproye  8c  h 
Iimoner  dans  eau  chaude,  Pempafter  en 
pafte'fine;  drefsez  le  Paftéen  rond  ou  en 
ovale,  a fsaifonne z de  fel , poivre,  mufcadê, 
clous,  truffes,  morilles*  fines  herbes,fibou- 
les,  beurre,  chapelure  de  pain  j &. quand  il 
fera  à demy  cuit , mettez  le  fang  dans  le 
PalU  avec  un  verre  de  vin  clairet  : faite* 

cuire  à petit  feu.  ' ■ ■ 

. # - » - 

7 ‘Pœjtc  dt  Lamproye  À ly\Angloifè, 

' ' * , / # 

Ce  Pafté  fe  fait  de  la  forte*,  gardez  le 
fàng,  limonez  la  Lamproye,  & Pempaltez 
en  paftc  fine  en  abbaifse;  afsaifonnez  de 
fel,  poivre,  canelie  pilée,  lucre,  écorce  de 
Citron  confite,  dattes  de  Levant,  railinde 
Corinthe , chapelure  de  pain  -,  8c  quand 
il  fera  à demy  cuit , mettez  le  fang  8c  un 
demy  verre  de  vin  blanc  5 faites  cuire  à . 

petit  i 
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petit  fea,&:  leglaifez  : quand  il  fcra  cuit, 
mettez  jus  de  Citron.  ... 

* * f c * , . 

IP  a fié  de  Priât  tes.  • 

• • ' . jr  * l , * * ' » » 

L’on  peut  larder  laTruitte  d'anguille 
apres  ravoir  écaillée  & tailladée,  puis  la 
mettre  en  parte  fine,  parte  drefîe  oueti  . 
abbaifle  ; aflaifonnez  de  Tel,  poivre,  muf- 
cade,  clous,  laurier,  beurre,  champignons,  . 
culs  d’artichaux,  fiboulc$,4herbes  fines  ha- 
chées bien-  menues,  câpres,  huitres,.  laic^ 
tances,  & jus  de  Citron  en  fervantr 

Pstfié  de  Ton. 

. x % 

* V V . N * * • . * , 

Ce  Parte  fe  fait  dr.fTé^  puis  coupez  le 
îon  par  rouelles  ; vous  le  pouvez  enri- 
chir d’huitres,  culs  d’artichaux,  fines  her- 
bes, fiboulles,  beurre,  fel,  poivre,  mufeade, 
laurier  , une  ou  deux  tranches  de  Citron 
yerd,  & le  faites  cuire  à petit  feu  j jus  de 
Citron,  ou  un  filet  de  vinaigre  en  fer  vaut, 

P* fié  de  7>  *rhottes. 

Dépoüillez  les  Barbottes,  & les  mette*, 
dreilé' ayçcpaftc  fine  ôcjlvçc  fe* 

03  ’ 
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foyes , champignons , laittances  £ queues 
d’Ecréviffes,  petits  culs  d’artichaux  j afl'ai- 
fonnez  de  Tel,  poivre»  mufcade,  fines  her- 
bes» fiboulles,  & jus  de  Citron  en  fcrvant: 
ypus  y pouvez  mettre  des  huitres. 

P 4 jld  de  H femme  s. 


Ecaillez  les  Bremmes  & les  tailladez, 
faites  Parte  drefte-,  & le  couvrez  de  la 
mefme  parte  ; afTkifonnez  de*beürre,  fel, 
poivre,. mufcade,  fiboulles , fines  herbes, 
clous  pilez,  laurier,  champignons,  huîtres,  ' 
câpres,  un  jus  dç  Citron  en  fervanti 


P afie  de  Cdudivetu. 

*'  * * \ \ w \ 

Faites  hacher  chair  de  carpe,  tanches  oîi 
anguilles,  aflàifonner  comme  defFus,  hors 
qu’on  y peut  irsettrc  laittances  de  carpes  & 
morilles  : il  ne  les  faut  pas  couvrir  ; mettez 
rme&uce  blanche  & jus  de  Citron  en  fer- 
yant.  . ' \ 

Petits  T * • 

' 

11  faut  hacher  anguille  avec  laittances  dt 
carpe  de  champignons  à demy  cuits  en  caf- 
feroiic;artàj^£iaÇZ  dçfci?poiYtc,  mufead^ 
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fiboulettes,  fines  herbes  j faites  fondre  de 
bon  beurre,  la  moitié  'autant  qù’il  y a dé 
hachis  , 8c  faites  feuilletage  bien  mollet? 
faites  les  Fa  fiez  dans  de  petites  toûrtieres, 
8ç  y mettez  jus  dé  Citron'tm de  verjus  àà 
grain.  ~ 

„ * ‘Ptfièfin.  : . 

f . . <■  , - . V ■ 

Faites  feuilletage^  8c  en  faites  une  ab- 
baiiîe  en  forme  quarrée  ou  ovale , & la 
garnifïlz  de  chair  de  carpe  ou  d’angüillé 
bien  hachée , culs  d'artichaux  , champi- 
gnons, laittances,  partes  d’Ecrevififes,  3$ 
bon  beurre,  fel,  poivre,  raufeade,  fclous, 
andoüillettes  de  poilFon  : mettez  une  fauce 
blanche,  8c  jus  de  Citron  en  Fe;:vant#  * 

•A..  * . ’ 

P'ajle  de  blanc  dcRrocbet.  ~ 

' • T* 

. ■ • 

Hachez  bien  le  blanc  de  Brochet  aye$ 
chàmpignons,  le  foires  cuire  à demy^dans 
un  pot  ou  plat,  un  verte  de  vin  blanc  & un 
morceau  de  beurre  : a fiai  formez  de  fel, 
poivre,.  mufeade;  fiboolies;  ^pes  herbes, 
champignons  par  morceaux  y iaittances, 
culs  d*artichaux,  & mettes  en  Pafté  dre/Ffc 
& le  couvrez  : mettez  jus  de  Citron  e& 
fctTânt,  '•  - ' " } * >.  V •,  V;-  j.1' ; - 

" ' ' ' <24  4 
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* ’ t ^ ' 

* Tajlé  de  Maçreufe. 

Faut  bien  battre  les  Macreufes  avecle 
dos  d’un  gros  couteau,  *&  faire  p^fte  com- 
mune, & dreffer  un  P a (l  é qui  foit  bien 
.épais,  puis  mettreies  Macreufes  au  fond 
avec  beurre,  fel,  poivre,  clous,  mufeade, 
champignons,  culs  d-artiçhaux,  fibonllés, 
fines  herbes , & le  faire  cuire  Gx  heures: 
mettez  jus  de  Citron  eu  fer  vaut. 

* . ’ . ' r*  • > 

'•  •• 

T afie  de  Macrevfcl  de  famées , - 

'*  •*  \ ' -•  V , _ 

- Haut  defofler  les  Macreufes,  faire  farce 

de  là  mefme  chair ,1’empafter  en  un  Pafté 
drefFe,  & afiaifonner  comme  cy-dé(ïus, 
hors  que  l’on  peut  faire  la  pâfte  plus  fine: 
Il  le- faut  bien  faire  cuire,  car  ce  Poiftbn  eft 
'«dor.  " • - ■ ' ' 

. -,  M attitré  pour  faire  tes  Tourtes 

. ' / de  Poiffon.  \ 

♦ c ^ , 

! Tourte  de  laitttnces  de  farpes,  ' ' 

• 1 ^ * • ' " * * **  J 

' Il  faut  faire  pafte  fine,  & faire  abbaiflè 
uu  fonds  de  la  tourtiere  , 8c  y ranger  les 
iaittances  $ afTaifonàêz  de  fel,  poivre,  muf- 
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eade, fines  herbes,  fiboulles, champignons, 
morilles,  beurre,  & la  couvrir,  la  dôrer^ 
& la  faire  cuire  à petit  feu,  & mettre  iy* 
jus  de  Citron  en  fer  van  t. 

.•  , , ‘Tourte  de  langues  de  Carpes*  »' 

■ , N 

Cette  Tourte  fe  fait  de  mefme  que  celle' 
de  Jaittânces  \ hors  qu’à,  celle-cy  vous  y 
pourrez  raapre  les  yeux  & la  cervelle  des 
Carpes  : les  trufles.  y font  fort  bonnes,  8c 
un  jus  de  Citron  en  feryant.  - V 

- y-  Tourte  de  fbye  de  Trociet. 

A/Tàifonnez  la  Tourte  de  foye  de  Ero* 

. chet , de  mefme  que  celle  de  laictainccs, 
hors  qp’il  la  faut  faire  au  beurre  roux,  & 
y mettre  un  anchois  fondu,  câpres  & 
jus  de  Citron  en  fer vant.  - ' r 

+,.+■*  , Tourte  de  Gamulles.^-  f< 

.• 

* , I]. faut  mettre  les  Gamulles  en  cerifes, 
& les  pafTer  dans  l’eau  chaude,  les  ranger 
fur  l'abbai/Te  ; afTaifonnez  de  (el,  poivre,, 
mufcade,  clous,  trois  ou  quatre  champs 
gnons  hachez  menus,fines  herbes-, fibpule-sj, 

< •'  Qj  «j. 
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. /iboulles,  deux  anchois,  &bon  beurre,  un 
jus  de  Citron  en  fervant* 

Tourte  d*  Mcretijfis*. 

, x * / 

Faut  faire-  cuire  les  Ecreviffesavec  un 
'Verre  de  vin  blanc,  apres  les  avoir  bien  la* 
vées,  monder  les  pattes  3e  les  queues,  3: 
piler  tout  le  refte  dans  un  mortier,  le  pafféf 
par  un  linge  ou  étamine  avec  un. peu  d9 
bouillon  d’Ecrevifles.  & un  peu  de  beurre 
chaud,  & ranger  le  tout  dans  la  tourne» 
afccfclspoivre,mafcade,  Tibpüllcs,  cham- 
pignons par  morceaux,  la  couvrir,  la  dorer 
JU  la  faire  cuire,  jus  de  Cirron  eu  fervanr. 

* V ^ . I t ^4  ' ^ 

Tourte  d*  Anguille. 


;Faut  écorcher  l’Anguille,  ofter  Faraiftej1 
hacher  La  chair  avec, fuies  herbes,  Eboules, 
4è! , mufeade,  poivre,  champignons,  beurre 
blanc  : eftant  à demy  cuite  un  verre  de  vin 
blanc:  faut  que  laTourte  Toit  enpafteüne: 
mettez- y en  ferrant,  trois  jaunes  d’erufs 
crus,  & un  jusde  Citron*  . , . 


Tourte  d’ 'Anguille  pur  rouelles. 

,t  Ecorchez  l’Anguille  & îa  ebupez  par 


» » 
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Rouelles  apres  avoir  ofté  l’araifte,  <8f  Tetn- 
paftez  en  pafte  fine  j aflaifemnez  de  Tel, 
poivre,  comme  dcfius,  & la  couvrez  : fer-  1 
vez-la  à la  fauce  blanche.  - 

. : ‘4  . \ ..  / 

* Tourte  de  ch*ir  de  ToiJJon  btcbc'e. 

' , ^ >r 

- Hachez  chair  d«  carpes  avec  des  fines 
herbes , tel,  poivre,  mufcade,beurre,  clous, 

& la  mettez  par  morceaux  dans  le  fonds 
de  la  tourtière  avec  champignons.,  culs 
cTartichaux , avec  laittances  de  carpes  Ôc 
-câpres,  la  couvrir  & la  fervir  avec  ju«We 
Citron  au  brun. 

- . ' * • ' ’ ■' 

^ Tourte  de  Séumon  p*r  trtnebes.  _ 

* - • , * , 

» ’ y ' 

Il  faut  prendre  une  rouelle  de  Saumori 
te  la  faire  boüillir  à bouillon  dans  un  plat 
avec  un  verre  de  vin  clairet,  apres  le  tirer 
• par  petites  tranches, Sci’empaftef  en  pafte  ‘ 
fine*  aflàifonnez  de  dattes  de  Lévant, 
^écorce  de  Citron  confite,  fucre,  canelle, 
un peudepoivre,fel, beurre,  àdemy  cuite 
mettez  le  vin  où  le  Saumon  aura  cuit:  il 
la  faut  couvrir  & la  glacer  : mettez  en  fer- 
vanc  u*  jus  de  Citron.  > 

• ( ^ d 

qjüij 
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Tourte  de  Saumon  haché» 

Hachez  rouelle  de  Saumon  avec  cham- 
pignons, fines  heibes.fiboulles  Tel, poivre, 
mufcade,  & Tempaftez  en  pafte  finej  met- 
tez-y champignons  par  morceaux  & culs 
d’aftichaux  : mettez  eft  fervant  piftaches 
coupées  & jus  de  Citron. 

.V,.  • . ’ > -, 

Tourte  d*E]>erUn$: 

• -Sachez  champignons  ou  morilles^  & 
les  mettez  au  fonds  de  la  Tourte , &ran« 
gez  les  Eperlans;  aflaifonnez  de  beurre, 
îcl,  poivre,- mufcade, fines  herbes,  fiboules, 
champignons  par  tranches,,  8C  la  faites  en  . 
parte  fine,  &ia  couvrez  : mettez  un  ju* 
de  Citron  ou  d’Orange  en  fervant. 

Tourte  d’ uitres. 

> ‘ * • . - . .*w 

' t 

• La  Tourte  d’Huitres  fe  fait  de  mefme, 
hors  que  vous  y mettrez  ùn  peu  de  cha. 
pelure  de  pain , câpres , une  tranche  de 
.Citron  verd,  & la  couvrez,  & mettez  jus 
de  Citron  ou  d’Orange  en  fervant. 
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i-*'*  ' ' * 

Tourte  de  Sottes. 

' •>  •'  "•  *.  j - • v . ' 

li  faut  defofTer  lès  Soldes,  ofter  toutes  ?e* 
aralftes,  couper  les  teftes,  & les  frire  avec 
ta  graifTe,  & faire  toitïte  de ‘ la  chair  par- 
-morceaux  avec  champignons  & trufles;  af- 
faifonnezdefel,  poivré,  mufcade:fiboules> 
fines  herbes  hachées  bien  menu,  &4a  cou- 
vrir: mettçz-y  jus  de  Citron  en  fetvant, 

les  teftes  & aïaiftes  autour. 

» . ^ ’ » 

- r * T turte  de  Mondes.  «•  . 

n * * * «• 

Apres  queies  Moulles  feront  mondées 
te  bien' lavées,  patfez  lés  ah  poëfle,  les 
oftez  hors  1J écaille  ; empaliez  avec  cham- 
pignons parmorceaux,  morilles  ;•  aflaifon- 
nez'defel, poivre, mufeade,  thin  & beurrer 
en  pafte  fine  j couvrez  là  : à demy  cuite», 
mettéz-y  leur  eau  avec  un  peu  de  chape- 
lure de  pain,  & jus  de  Citron  en  fervant. 

Tourte  de  T igeonneaux  de  Çdrcfmc.  v* 

Il  faut  piler  chair  de  B-roChet  avec  un 
peu  déchoir  d’anguiUe,  laitrances  de  Car- 
pes, apresfavoirbieir  hachée  j afiaifonnez: 
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cfefel,  mufcade,  & foire  de  petits  Pigeon- 
neaux fur  une  fcihlle  de  papkr,  fie  manier 
lefdics  Pîgeonneaùx  avec  du  beurre  fondu, 
craimcde  s’empafter  les  riiiains,  & les  vui- 
dez  avec  de  cul  d'une  lapdoire  de  bois,  &y 
mettez  un  petit  morceau  de  foyes  de  Bto- 
chït,&  de  Barbotte,  les  foires  blanchir  dans 
unbaflinplein  de  beurre  chaud; de  la  mef- 
' mechaiç  vous  pouvez  foire  creftes  de  coq 
& empafter  le  tout  bien  rangé  en  parte 
fine  j affaifonnez  de  fcl,  mufcade*  poivre, 
un  paquet  piqué  de  clous,  champignons, 
liittances,  morilles,  bon  beurre,  un  peu  de 
vinblanc,&  la  couvrir,  un  jus  de  Citron  en 
Servant.  ' 

« T wr te  de  21  étrilles  de  ’PoiJJv», . 

I ‘ * r * i 

r C - - 

.0e  la  mefrne  chair  cy-deflus  vous  pouvQ» 
faire  creftes  de  coq  & ris  de  veau,  y mef. 
lant  fie  pilant  deux  ou  -trois  Iaittances  de 
'çarpes , fie  foire  les  ris  de  veau  dans  une 
cuillère  d’argent,  les  «faire  blanchir  dans  le 
beurre  chaud,  avec  les  creftes,  fie  empafter 
cfomme  defliis  t aflaifonnez  fie  la  fervez  de 
mefme. 

Tourte  de  Tanches  ferries* 

, ; * 4 • . , «''Va 

- Fautlimoner  les  Tanches,  les  fendre  pai 
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le  dos,  faire  tenir  la  tefte  Sc  h quétfë  à la 
peau,  foire  farce  de  Ja  chair  avec  champi- 
. prions,  laittances  de  carpes  *,  afTaifonner  de  ' 
fel}porvre,  mufcade,  Gbpulles, fines  herbes, 
clous  pilez, & lesfarcir, puis  les  mettre  dafis 
pafte  fine  avec  huicresfthampignons  lait  * 
tances  de  Carpes,foyes  de  Brochet ,benrrex 
demyverre  de  vin  blanc  à lademy  cuifton, 
la  couvrir,  la  faire  cuire,  & mettre  un  jus 

4e  Citron  en  feavant. 

• * • •#  ■ - 
/ " \ 1 - 

r • • • * • 

Tourte  deTercbes, 

' ~ . ••  ••  ■ • 

*»  , ' 

/ Faites  bouillir  un  boüillon  les  Perches 

Ovec  un  verre  de  vin  blanc  pour  dfteri’c* 

caille,  les  empaftez  en  pafte  fine  • aflaifon- 

nez  de  fel,  poivre,  mufcade,  un  paquet  pi-  . 

<jué  de  clous,  mettez  laittances  de  carpes, 

champignons,,  morilles,  huitres  & beurre* 

copyrez  & faites  cuire:  mettez  jus  de  _ 

Citron  en  fervent.  ■*  . 

\ . • , ’ , 

Tourte  de  Tortue. 

«.  ‘ . ' ■ 

^ ‘ , " ✓ ’ . . 

Coupez  la  tefte  & les  pieds  de  la  Tor- 
tue , lafe faites  cuire  en  vin  blanc  Sf  eau,, 
jufques  à ce 'qu’elle  quitté  les  écailles,  8c 
.empaftezen  pafte  fine,  & vous  Convenez 
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cfofter  Pâmer,  tout  le  refteeftbon  ; affài- 
fonnez  de  fel,ppivre,naufcade, fines  herbes, 
fiboullcs , .champignons , morilles , pattes 
d’Ecrevifles  & queues/ câpres,  mi  peu  de 
diapehire  de-pain,  fort  peu  dé  beurre:  cou- 
vrez,&  mettez.)  us  de  Citron  en  fervant. 

, - . Tourte  d1  Ecre'tijftt  hachées. 

...  , *•  •.  - - •: 

Apres  que  les  Ecrevifies  feront  mon- 
dées y hachez  les , & les  cmpaftez  avec 
-laittances  de  Carpes , -champignons  par 
morceaux,  foye  de  Brochet,  morilles,  tra- 
fics, fel,  poivre,  mufcade,  un  paquet  piqué 
de  clous,  & bon  beurre  * couvrez  & fait» 
cuire  : mettez  jus  de  Citron  ou  d’ Orange 
en  fervant. 

Maniéré  défaire  diverfes  Tourtes  pot» 

. - fervir auxTntTemets >tant yraffes 
que  maigres.  » ’ v 

Tourte  de  Crcfme. 

Pilez  un  quarteron  d’amandes , le j 

pafTez  par  l’é$ann«e  avec  une  pinte  de  lait, 
Sc  le  faites,  ^uire  à petit  feu  en  remuant: 
quand  il  fera  éboüilly  de  là  moitié* mettez 
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.quatre  jaunes  d’œufs  crus,  & remuez  en- 
core: quand  vous  verrez  qu’il  s’cpaiïïit, 
mettez- ÿ un  quarteron  de  fucre,  un  peu  de 
Tel,  8c  le  cirez  dans  un  plat  froré  de  heurte; 
faites  abbaifle  dans  une  toürtier-e  depafte 
fine  biendeliéeà  petit  bord;  mettezcrefme 
qui  ne  foit  point  tropépaifîè,  râpez  écorce 
de  Citron,  & la  dorez:  eftapt  cuite,  met- 
tez fucre  mufqué  & eau  de  fleur  d’Orange, 

‘T ourte  de  Q-efme  au  naturel. 

. . • / 

-s  ' - ^ J ^ 1 

Mettez  bouillir  une  pinte  de  lait  à petit 
feu  : quand  il  fera  éboüilly  de  la  tierce- 
partie,  mettez-y  fix  jaunes  d’œufs,  un  peu 
de  fèl,  fucre,  un  morceau  de  beurre  frais; 
remu^,  bien  le  tout  enfemble,  8c  laiflez 
froidir:  faites  Tourte  comme  ddfus,  & 

: la  fervez  de  mefme. 

T lurte  de  T tjîache s. 

” w 

Il  faut  piler  les  Piftaches  apres  les  avoir 
mondées,  un  peu  de  fel,  canelle,  fuc?e,  un 
morceau  de  beurre,  écorce  de  Citron,  & 
faire  abbaifse  dans  une  tourtiere  de  jpafte 
fine  bien  déliée  à petit  bord,  & laites 
Tourte:  quand  elle  fera  plus  de  demy  cuite 
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la  glaifer  avec  lucre  & eau  de  fleur  d*0- 
range.  - . ' ^ 

■ Tourte  Je  Melon  pur  tranches.  " 

• '*  * 1 . - ' 

Faites  tranches  de  Melon  bien  delîées, 
& les  arrangez  dans  U tourtîere  avec  pafte 
finefaftàifonnez  de  fucre,  canelle;  un  peu 
de  Tel  j & la  couvrez  en  bandes  ou  autre- 
rnent  : dorez  & faites  cuire  : mettez  fleur 

j 'v' 

d’Orange  & fucre  en  fervant. 

T ittrte  de  Melon  en  marmelade. 

m , j \ 

' y 

Faites  bouillir  la  chair  de  Melon  avec  un 
verre  de  vin  blanc  : quand  le  bouillon  fera 
confommc  , pilez  dans  un  mortier , avec 
deux  macarons,  un  peu  de  fucre,  cai»elle,& 
faites  tourte  nv pafte  fine , fans  couvrir: 
mettez  fuere,flcur  d’Orange  enfervant,ou 
la  glaifez.  x 

T ourte  d*  Aygre-doux. 

Mettez  un  verre  de  verjus  ou  jus  de  Ci- 
tron, avec  un  quarteron  de  fucre;  quand  il 
- fera  boüilly  à lamoitic,mettez-y  un  pot  de 
■ crcfme,fix  jaunes  d,ceufs.,un  peu  debeurre, 
fieur  d’Orange,  écorce  de  Citron  confite 
râpée,  canelle  pilée,  & roettezen  pafte  fine 
(ans  couvrir. 
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‘ Tourte  d' Am*}i  de  s.  ' 

y l 

Pilez  Amandes  avec  la  moitié  autant  de 
fucre,  uu  peu  de  betfrre.  Tel,  canelle  pilée, 
écorce  de  Citcon  rapce,  un  peu  de  fleur 
cT  O range  mufquée,  & mettez  en  pafte  fine 
au  fond  dune  tourtière,  & la  glacez  quand 
elle  fera  cuire. 


Tourte  de  Çhamyîgnons. 


Faites  abbaifle  de  pafte  fine,  & mettez 
champignons  par  morceaux  -,  aflaifonnez 
de  fines  herbes,  Aboulies,  fel,  mufeade,  fa-  % 
rine  cuite,beurrej£c  la  couvrez  de  la  mefme 
pafte,  & dorez  : faites  cuire,  & mettez  en 
îèrvant  jusde  Citron  & jus  de  Mouton, 

T jurtc  de  Morilles. 

V * 

* J / 

La  Tourte  de  Morilles  fe  fait  de  mefme 
que  celle  de  champignons,  la  couvrez  & la 
fervez  de  mefme. 

Yourte  de  Moujcrons. 

A - *** 

* / «t 

^Aprés  que  le*  Mouferons  feront  biei* 

V 

\ 

I 


ru 
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mondez, mettez- les'en  patte  fine  de  mefme 
les  champignons,  mais  ne  coupez  point  les 
dierbes  ny  la  fiboulle  : mettez  un  paquet, 
& fervez  de  mefme. 

Tourte  de  Trufià. 

ÏMezbien  lesTrufles,&  les  coupez  par 
tranches  ou  par  morceaux,  & les  empaliez 
de  mefme  que  les  mouferons,  avec  un  peu 
de  farine  cuite;  afsaifonnez  de  mefmejus 
de  Citron  & de  Mouton  en  fer  vaut. 

- T 7urte  de  culs  d' Artichaux. 

Quand  les  Artichaux  feront  bien  cuits  _ 
& bien  blancs,  empaftez-les  en  patte  fine, 
aveefines  herbes,  fiboulles  menues  i afsai- 
fonnez de  poivre,  mufeade,  fel,  ,&  beurre: 
couvrez  & mettez  fauce  blanche  en  fec- 
Vant,  avec  un  filet  de  vinaigre. 

Tourte  de  crejme  d' Artichaux. 

(_  ' 

ïfilez  culs  d’Artichaux'boüillis , & les 
pafsez  par  la  pafsoire  avec  beurre  ou  lard 
fondu,  deux  jaunes  d’oeufs  crus  ; afsaifon- 
mz  4e  fel , mufeade  a & mettez  eiv  patte 

finei 
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fine  ; faites  que  la  Tourte  Toit  bien  mincea , 
la  faites  cuire,  & fervez  avec  jus  de  Mou-- 
ton  & jus  de  Citron.  - 

, - 't  • -,  , 

' t 

Tourte  de  crepne  dy  Arti chaux  au  Jucre, 

Faites  Crefme  comme  defsus,  & y met^ 
tez  un  macaron,-  un  peu  de  crefme  ^ af$ai- 
fonrrez  de  fel , canelle , fucre  r écorce  de 
Citron  confite,  &:  faites  T ourte  fans  cou- 
vrir, & la  glacez  quand  vous  voudrez- 
. fervir  avec  fucre  & fleur  d’Orange. 

- T yurte  de  Tettes-ratves. 

„ Faites  cuire  les  Bettes- raves  dans 4»  ^ 
braife,  & les  mondez  bien  ; coup ez4es  par 
morceaux,  & faites  boiîïllir  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  &Ies  pilez  dans  un  mortier 
avec  un  morceau  de  fucre,  un  peu  de  felr, 
canelle^  faites  marmelade,  & la  mettez 
en  paftellîîe  avec  écorce  de  Citron  con« 
fite  & râpée,  un  peu  de  beurre,  & la  fervez 
avec  fucre  mufqué  & fleur  d’Orange,  fans 
couvrir, 

T ourte  de  Tïcvrre  bard de. 

Il  faut  piler  un  peu  d’écorce  de  Citron  ■ 

R-r 
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confite,  on  peu  de  Tel,  canelle,  deux  rpaça- 
rons»  un  morceau  de  beurre  feais^uatw 
jaunes d’eeufs  crus,&  mettez  en  pafte  fine, 
la  bardez  : mettez  fuere  Ôc  fieuf  d’O- 

range  en  fervaüL  ' 

“ > 

Autre  façon  de  Tourte  de  Tturre. 

I - * • * 

, Metrez.Un  morceau  de  beurre  & fuere^ 
fleur  4*  G range’,  deux  macarons,  quatre 
jaunes  d’œufs  crus,'  demy  ’taftè  de  verjus 
confit,  &,  faites  crefme  de  Citron  :*mek- 
tez-la  en  pafte  deliée,  fleur  d’Orange  & 
fucre  en  fer  vaut  ï ne  la  couvrez  point. 

V. 

Tourte  de  Crefme  deTommes - 

Pelez  Pommes  de  rainette , les  faites 
cuire  dans  une  terrine' avec  vin  blanc, 
v c’eft  à dire  la  chair  de  la  pomme  ; ettant 
cuites, pilez- les  dans  unmortjer  a vec  fucre, 
canelle,  fleur  d’Orange,  & le$*j^fîfez  par 
l’étamine,  & les.  mettez  en  abbaifse  bie& 
Reliée,  & Iaglaifèzen  fervant. 

» d 

diutre  ftçon  Jie  Tourte  de  Tommes. 

- * » 

Coupe*  les  Pommes  par  tranches,  oftez 
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le  dedans,  puis-faites  cuire  avec-vin  blanc, 
écorce  de  Citron  confite,  canelïe,  fucre,  & 
mettez  en  pafte  fine  : couvrez  de  pafte 
feuilletée  bien  mince^prez  & faites  cuire ï 
fervez  ayecfucre  & fle'ur  d'Ôrangç. 

Tourte  de  jue  d'Oftille.  • - ^ 

' • ■ • . •.*.  • ' \ ' 

Pilez  Ofeille,  & tirez 4e  jus,  mettez-îfc 

'dans  un  plat  avec  fucre,  eanelle,  trois  ma- 
cafàns;«n  morceau  de  beurre,  trois  jaune» 
d'œufs,  écorce  de  Citron  confite  râpée, 
fleur  d’Orange , & faites  une  crefme,  1* 
mettant  furie  feu,  puis  la  mettez  enab- 
baifse  bien  déliée:  faites  cuire  &fctvez  avec 
fucre. 

Tourte  d’ Efhtars.  * 

r Prenez,  des  feuilles  d’Epinars , fil  les 
faites  ajnortir  dans  un  pot  de  terre  avec 
un  deniy  vetre  de  vin  blanc  *,  & quand 
tout  le  vin  fera  confommé,  hachez  bien 
vnenu  ; afsaifonnez  de  fueré,çaneUe}écorc« 
de  Crtron  confite,  un  peu  de  fel , deux  ma- 
carons , un  peu  de  beurre , & mettez  en 
paftefine,  & la  couvrez  en  tardes:  mettez 
jus  de  Citron  en  fer  yant. 


< 
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: Courte  de  Çboux  "perds.  ? * 

*•.  . . * # * , ' 

Faites  blanchir  les  Choux,  & leségoutez 
bien  ^ hachez  lesbien  menu,  & les  mettez 
çn  pafte  fine,.Ies  garnifsez  des  cœurs  ; af- 
faifonnez  de  lard  fondu,  moelle  de  Bœuf, 

• oignon  piqué  de  doux,  poivre,  & petites 
.trancher  de  lard  entre-lardé,  coupc  bien 
délié  .--couvrez  de  là  mefme pafte  : mettez 
jps  de  Mouton  & jus  de  Citron  enfervant. 

Tourte  d? A Jperges.  ' . ' . 

Coupez  le  tendre  des  Afperges,  & gar- 
dez les  bouts  pour  la^garnir  : faites  blan- 
chir en  eau  , & le$  mettez  en  pafte  fine; 
afsaifonnez  de  lard  fondu  où  beurre,  fines 
Jberbes,  fiboulles,  fej,  poivre,  mufeade;  & 
couvrez  : eftant  cuite  , mettez  c refîne  ou 
jys  de  Mouton,  & un  jaune  à-œuf»  * 

t 

< % 

Tourte  d’Oeufs. . 

•'  . . • • 

Mettez  fleur  d’Qrange,  un  morceau  de 

feçre,  un  peu  de  beurre  & jaunes  d*œuft-v 
faites  comme  une  crefuae,  & la  mettez  en  ] 
pafte  fine  Ôc.bien  deliée,  à petit  bord; 

; < ■ \ 

î 


Digitized  by  Google 


Z e Tafii.fjier  Royal . ^,77 

râpez  écorce  de  Citron  verd  par  defsus^ 
faites  cuire,  & laglaifez. 

v.  ■’  Tourte,  d ’ écorce  de  Citron  confite . 

; Pilez  écorce  de  Citron,  deux  macarons,* 
uti  peu  de  canelle,  demy  tafsede  verjus  de 
grain  confit,  & mettez  en  pafte  bien  dé- 
liée : faites  cuire, & mettez  fleur  d’Orangç 
en  Ter  vaut. 

Tourte  de  JTin 'vermeil. 

* % 

Prenez  demy  verre  de  Vin  vermeil, 
d?my  ' cafse  de  jus  de  groifçlles  rouges, 
deux  ' macarons,  quatre  jaunes  d’oeufs,  & 
faites  comme  une  crefme  ; afsaifonnez  de 
fucre,  écorce  de  Citron  râpée  & confite, 
canelle,  un  peu  de  fel,  un  petit  morceau  de 
beurre,  la  mettez  en  pafte  bien  deliéet. 
mettez  fleur  d’ Orange  en  fçrvant.  *« 

» 4 \ 

r • '«*  * . » • « • ■’V 

Tourte  d' Or  anges.  ■ 

Oftez  l'écorce  des  O ranges,  & lés  coupes 
par  tranckes,oftez  les  pépins, & les  mettez - 
en  pafte  deïice  avec  fucre, un  macaron  pilé, 
canelle,  un  peu  depiftaches  coupez  : cou-* 
vcez>  la,  & la  fervez  avec  fucre  mufquéi. . 
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- - - ■ ' ( ; ■ 

T : ouf  te  de  Citron  'verd. 


Cette  T ourte  fe  fait  de  mefme  que  celle 
cy-defsus:  ne  mettez  point  de  piftaches, 
mais  mettez- y écorce  de  Citron  confire  Sç 
' râpée,  & la  fervez'de  mefifie*  < 


j T ourte  de  grains  de  Grenades.  " , 


Mettez-  grains  de  Grenades  en  pàfte 
bien  deliée,  avec  fucre,  écorce  de  Citron 
confite  & verre  bien  râpée,.  & la  couvrez: 
mettez  fleur  d’Orange  en  fervant»  <• 


• 

T ourte  de  marmelade  d'Abritots. . 


Mettez  Abricots  crus  ou  confits  avec 
fucre,  & faites  martneladc,  un  peu  de  ca- 
' nelle , & mettez  en  pafte  damandçs  bien 
delice  : mettez  fleur  d’Orange  èn  fervant* 
,©u  la  glacez,  v* 


Courte  de  Tijlacbes  coug/es. 

' » , / ‘ *' 

Coupez  Piftaches  & écorce  de  Citron 

confite,  & mettez  en  pafte  fine  bien  deliéej 
*f§aifonncz  de  fucre,  cane  lié,  jus  de  Citron» 


•I  **' 


T'VJ 


Ze  Paftiffier Hoyal.  47^ 

couy  rez-la  de  la  mefme  paftç  ^ mettez  fleur 

cl’ Orange  en  fervanc.  / t , _ .v 

* 

V. 

Tourte  de  Crejbte  "verte. 

Pilez  piftaches,  les  pafsez  par  l’ctamine 
^dvec  j.us  de  poirée,  deux  macarons,  deux 
jaunes  d'ccufc,  un  peu  de  Tel,  & de  beurre 
frais:  faites  crefme,  & mettez  enpaftefine 
bien  d’eliée  : faites,  cuire , & mettez  fleur 
d’Orange  & fucre  mufqué  en  fervent. 

1 

•r  * * ,* 

T oûrte  de  Crefme  d' Amandes*  , 

• * 

Pi’ez  une  livre d* Aman des^ôc les  pafsez 
par  Kétamine  avec  lait,  & les  faites  cuire 
fut  le  feu  dans  un  poiflonou  pot  de  terre, 
& les  mouvez  jüfques  à ce  quelles  foienc 
en  crefme,  puis  mettez  fucre,  canette  en-  , 
riiere,  ôc  mettez  en  pafte  d’amandes,  &:  la 
marbrez  avec  jus-  de  framboifes  ou  groi^ 

felles,  ôc  fleur  d’ O range  en  fervant, 

> - 

Tourte  de  Franch'tpane, 

Faites  crefme  avec  lait  le  jaunes  d’œufs-*: 
quand  elfe  fera  faite , mettez-y  deux  ma- 
carons, fucre*  un  bafloa  de  canelle,  denoy 

ï 
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T lutte  de  Citron  yerd. 

Cette  Tourte  fefait  de  mefme  que  cellt 
cy-defsus:  ne  mettez  point  de  piftache», 
mais  mettez- y écorce  3e  Citron  confite  Sf 

râpée,  & la  fervez'de  mefiije.  < 

, * * 

S , ' 

< T lurte  de  praitts  de  Grenades . " ^ ' 

& ^ -• 

* > 

Mettez-  grains  de  Grenades  en  pafte 
tien  deliée,  avec  lucre,  écorce  de  Citron 
confite  & verre  bien  râpée,  & la  couvrez: 
mettez  fleur  d’Orange  en  fervant*  ^ 

- Tourte  de  marmelade  d' Abritots. . 

i # 

Mettez  Abricots  crus  ou  confits  avec 
fucre,  & faites  martneladc,  un  peu  de  ca- 
nelle , & mettez  en  pafte  d amandçs  bien 
delice  : mettez  fleur  d’Orange  en  fervant* 
,ou  laglacez-. 

Tourte  de  Tiflaches  càujj/et. 

■ ' *'  « ' » 

Coupez  Piftaches  & écorce  de  Citron 
confite,  & mettez  en  paftefine  bien  deliée j 
*f$aifonncz  de  fucre, canellé,  jus  de  Citroo» 


Ze  Pdflijtfîer  Royal.  ^9 

çouvrez-la  de  la  niefmc  pafte  ; mettez  fleur 
d’ Orange  en  fer  van  c.  v 

,1 

Tourte  de  Crefme  Verte. 


Pilez  piftaches,  les  pafsez  par  l'étamine 
^dvec  jus  de  poirée,  deux  "macarons,  deux 
jaunes  d'ceufc,  un  peu  de  Tel,  Ôc  de  beurre 
frais:  faites  crefme,  ôc  mettez  en  pafte  fine 
bien  déliée  : faites,  cuire , Ôc  mettez  fleur 
d’Orange  & fucre  mufquc  en  fervent. 

t 

»r  * t»  ‘ * 

T itîrte  de  Crefme  d' Amandes.  , 

V S f • , 

« * 

Pfez  une  livred*  A mandes^  les  pafsez 
par  l’ctamine  avec  lait,  & les  faites  cuire 
fur  le  feu  dans  un  poiflonou  pot  de  terre, 
& les  mouvez  jufques  àcequ’clles  foienc 
en  crefme,  puis  mettez  fucre,  canelle  en- 
tière, ôc  mettez  en  pafte  demandés,  & la 
marbrez  avec  jus  de  framboifes  ou  grol- 
felles,  ôc  fleur  d’ O range  en  fervam,  ' 


Tourte  de  Franchisant, 


Faites  crefme  avec  lait  Ôc  jaunes  d'œufs* 
quand  elle  fera  faite,  mettez-y  deux  ma- 
carons, fucrei  un  baftoa  de  canelle,  deroy 


î 
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■^8o  Le  Papffer  Royal. 
quarteron  de  piftaches  pilées,  un  petKÎe 
Tel,  écorce  de  Citron  confite  & râpée,  & 
la  mettez  en  abbaifse  de  roafsepain  : met- 
tez fleur  d’Orange  & fucre  mufqué. 

Autre  façon  dé  Tourte  de  Franchi  pane. 

. ; t 

Pilez  un  quarteron  de  piftaches,  & la 
moitié  autant  d^écorce  de  Citron , ün  peu 
de  canelle  battue  , deux  macarons , deiix 
pots  de  crefnrè  naturelle  fucrée, fleur  d'O- 
range , deux  jaunes  d’œufs  ; faites  marme- 
lade, & la  mettez  en  pafte  feuilletée -ou  en 
pafte  tirée  : mettez  un  peu  de  beurre,  8c  la 
couvrez  \ dorez-la,  8c  la  faites  cuire  avec 

fucre  mufqué  en  fervant. 

- * > 

* / < 

s 

Tourte  de  Çhamftgnons  en  firme 
de  Çajfirotle. 

Faites  abbaifse  de  pafte  fine,  mettez 
champignons  dedans,  fines  herbes  hachées 
bien  menu,  mettez  lard  fondu  ou  beurre, 
fel , poivre,  mnfcade,  8c  la  faites cuirej 
faite-s  petit  feu  dcfsous,&  grand  feu  defsust 
quand  elle  fera  cuite,  mettez  jus  de  Mou* 
ton  fi  èlle  eft  au  lard,  8c  jus  de  Citron. 

je  »,  ^ ^ — * 

< '■  . FIN.  ’ ' • • 
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-Serviette  pliée'  en  forme  de  Coquille  double  & 

' fri  fée,  ' ■ 98 
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Serviette  pliée  en  forme  de  M don  fimple,  100 
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Serviette  pliée  en  forme  de  deux  Poulets,  Jà  m. 
Serviette  pliée  en  forme  de  Pigeon  qui  couvé 
dans  un  panier,  ^ m 
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Serviette  phce  eh  forme  de  Lievre',  ro' 

oervietre  pliée  en  forme  de  deux  Lapins,  là  nv 
oerviette  pliée  en  forme  de  Cochon  de  lait,  là  m 
oerviette  pliée  en  forme  de  Chien  avec  un -col.’ 

'lier, 

Serviette  pliée  en  form€  de  Brochet,  là  mefme 
f Miette  pliée  en  forme  de  Carpe,  * 
*<rviette pliée  en  forme  dcTurbor,  . IO_ 
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Serviette  pliée  en  forme  de  Croix  de  Lograinè, 

le  Sommelier  Royal,  quienfeigne  ce  qui  eft  de 
la  charge,  & la  maniéré  de  bien  plier  le  Linge 
de  Table  en  plufieurs4&  diverfik  fortes  de  figu- 
■les,  avec  d’autres  géntilleffes,  '7% 
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Bifcuit  de  fleur  d’ Orange,  v ' r/j 
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Bifcuit  de  fleurd’ Orange  glacée,  - ,ïft 
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Bifcuit  de  Savoye  en  d,cux  façon*,  * ij* 
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' , ' - ~ C - . * -à 
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Ciefînecûireen  deux  façons,.’-  •-  m 
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